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Borftrort 

XUotto: Qui bene nutrlt, bene curat. 
wtt gut erndffrt, forgt gut. 

„(Bat emaijttn* fjetfct „natftrlidj u*t> gefanb erndbren*. 

tr beftfcen in gut gewonnener unb fauber behandelter 
2T?ilch nicht nur ein gefunbes und natürliches, fonbern 
auch — roas uns bie be&eutenfcen Porteile ber ZHtld) 
por ffinjUicr/en Präparaten aus3unufeen perhilft — ein ferjr 
billiges Nahrungsmittel. Die für den menf deichen 0rganismus 
fo wichtigen unb unentbehrlichen Stoffe, 5ett unb c2in>ei§ jtnb 
in ber ZTtilch reichlich enthalten, unb 3tt>ar in fo glücflicher 
Perbinbung mit anberen roertooHen Stoffen, ba§ bie ZTCilch 
im fianbe iß, uns in ben erfien Cebensjahren a Heine 3U er- 
näh**"* «n« ©genfdjaft, bie fein anberes Hahrungsmittel 
beftfet. 

Die ZlTilch, foroie aus ihr bereitete Speifen unb (Betränfe 
nehmen im täglichen Speife3ettel länblicher Haushaltungen 
mit Hecht einen tymortagenben plafe ein. 

(Erofe all ihrer Porsüge ftnbet bie tflilch in ben großen 
unb mittelgroßen Stäbten aber leiber nicht bie oerbiente 
IPürbigung. €s erfdnen beshalb als 3tr>ecfmäßig, anläßlich 
ber »Allgemeinen Slusfieflung für hTd^ntfche 2TTilcht>erf orgung, 
Hamburg J903", möglich!* 3ahbreiche He3epte für bie gu« 
bereitung oon erprobten unb empfehlenswerten 2fti(ch- 
Speifen unb »(Setränfen 3ufammen3uftetlen unb ben bie 
2lusjteflung befuchenben Damen in 5orm eines ZHilchfoch* 
buches 3U überreichen. 

Den Befuchern ber Slusjlellung roirb in ber im 21us« 
fiettungsgebäube errichteten Kofthaße (Selegenhcit geboten, 
auger tflilch unb bereu in ber 21usf*ellung er3ielten probufte 
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aud? eine llusmafy nadf biefer He$eptfammlung 3ubereiteter 
ZHildi • Speifen unb *(5etränfe einer fojlmäßtgen Prüfung 
3u unterteilen. 

<Dbtr>of}( angenommen merken barf, ba§ oiele f^ter 
aufgenommene He$epte allgemein betannt pnb, fo durften 
unter biefer Porausfefeung bie einfadferen Hc$epte bocfj nidjt 
unberücfftdfttgt bleiben, ^ier eine ®ven$e 3U sieben, u>äre 
unmöglich. 

Das unter3eidmete Komitee (priest ben geehrten Perfaffem 
unb Perlegern ber als Quellen benufeten Kodjbüdfer für i^r 
bereitwilliges <£ntgegenfommen, unb ben oereffrten Hausfrauen 
für alle freunbltdift eingefanbten beitrage feinen Danf aus 
unb fnüpft hieran bie Hoffnung, baß biefes oon Qerrn Qof» 
bejtfcer <£. Heuter*SafelIfof verfaßte 23üdjlein möglidfj! große 
Verbreitung fmben unb burd? fleißige 33enuftung feinen 
§toed erreichen möge. 

bes Komitees ber 
Allgemeinen Ausheilung für ^ygienifc^e 
tflildfoerf orgung, Hamburg (903. 
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L (Einfädle foerotietdiett guter ©ttHmibfr 

<5uie Doflmildf Ijat eine btcfe weißgelbltdje Farbe, ift 
nidjt burdffdfeinenb, bläulid?, rdtlidj ober fiarf gelblid? 

<£m Cropfen guter Dodmildi mu§ im tDaffer fmfen. 

€in (Tropfen guter Doflmildj, auf ben Fingernagel 
getan, behält feine runbe Form, er barf nidft jerfliegen. 

<6ute Pollmildf fülflt pdf beim Heiben 3wifdjen oen 
jingern fett an. 

(Sute Doflmildt muß einen reinen, etcoas füjjlidfen <Se< 
fdfmacf Ijaben unb mug frei oon (Semd? fein. 

(5ute Pollmild} barf feine bicflidjen 3ejkmbteile ober 
5d>mufc enthalten. 

(5ute Dottmildj bilbet beim Derbampfen eine ^aut an 
ber <DberfIäd}e. 

B. Mt Äuftehraftrimg tar MiMt- 

2TJtt Bedft befdfulbigt man oft bas Küdjenperfonal, ba§ 
es pdf um eine forgfältige Seljanblung ber 2ttildf 3U wenig 
fümmert. IDie oft mag es oorfommen, baß pom ^änbler 
gelieferte gute ZKildi innerhalb weniger Stunben in ber 
Kfidfe ©erbirbt, weil jie in einem <5efäg aufbewahrt ober 
gcfodjt würbe, bas nidjt mit peinlicher Sauberfeit gereinigt 
a>ar, ober troft anfdfemenb grünblidjer Heinigung in feinen 
Hiffen unb Sprüngen alten Sdfmufe enthielt, ber auf bie 
ttlüd} oerberblid? wirfte, ober weil bie OTlcfy burdj 2luf« 
Bewahrung im offenen <5efäg in ber Küdfe bem aerberb* 
iidjen €influjj ber warmen Küdjenluft ausgefegt würbe. 
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Die Znildt ijl äußerft empflnblid? unb muß mit Hücfftdjt 
barauf nadj folgenden Hegeln aufbewahrt unb bemäntelt 
vo erben. 

Xftan gieße bie 2TTüd} Beim Eintreffen in fefyr grünblicb 
gereinigte, fyeile, oon Hiffen unb 5ugen freie (ßefäße t>on 
porseflan, Steingut, (Blas ober emailliertem 2fteta0, bie aus« 
fcrjließlicrf nur 3U biefem <gtt>ecF benufet roerben, unb fieHe fte 
fofort in einen luftigen, möglich Fügten Haum, im Sommer 
in faires Weiftet ober auf €ts unb beefe fte mit einem auf 
Hammen gefpannten, fauberen <&a$etndi ju. 3ft * u ft 
im 2(ufberoa^rungsraum nidft poHFommen rein unb frei oon 
(5erudj, müffen bie ZTCildfgefäße feft oerfd}(offen werben. 

Wo paffenbe 2Iufberoar)rungsräume fehlen, muß täglich 
3tt>eimal ZRild} geholt roerben. 

'Bei (ßeroitterluft muß bie ZHildj beim (Eintreffen fofort 
aufgefodft unb nadfbem fdjnefl abgefüllt werben. 

$rifd?e TXlxldt barf nie 3U ber alten gegoffen roerben. 

Sum Schöpfen ber 7Xl'üd\ benufte man oor jebesmaligem 
(Bebraudf nur feljr grünblid? gereinigte (Beräte. 

Snm Hbtodien ber ZtlUd\ benufee man nur einen aus» 
fdjließltcri hierfür beftimmten (Eopf aus emailliertem ober 
gut t>er3inntem Vfletaü, am beften einen folgen mit boppelten 
ZDanbungen, fo baß bie Ztlildi von Wa ff er umgeben roerben 
fann unb infolgebeffen nidjt anbrennt. Die beim Derbampfen 
ber Ztlildi entjiefyenbe Qaut enthält oiel XTäfyrroert, xft aber 
roenig beliebt unb roirb meiftens cor bem (Senuß ber 2TTild? 
entfernt. Um biefe ^autbilbung 3U oerljüten, rüfyre man 
bie KlUdi beim Kocr/en unb Füfyle fte nadfbem möglid$ 
fd?nell ab, 

^ur Derrjütung ber X?autbilbung unb bes ÜberFocrjens 
ber Zdildi empfiehlt 5rau £}. Qeyl, auf bie ZH'xld} einen fo» 
genannten 2Tlild]rjuter 3U fefeen, ein einfaches, in £}aus* 
tyaltungsgefcfyäften erhältliches 23led$ütcrien, roeldjes fo ein* 
gerichtet ifr, baß bie TXlxldt bei ftarFem Kochen in basfelbe 
aufzeigt, barin abFürjlt unb bann roieber in ben tEopf 3urücffäIIt. 
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TXlan fal3e bie ZTCildf nie vot bem Kodjen, »eil fte 
bann, »enn fte nidft gan3 frifct? ift, leidet gerinnt. 

Vflxldt für Säuglinge muß immer gleidflange Fod^en, 
bamtt fte in ber Qualität nidjt perfdneben ausfällt. 

2TIan füllt bie mit etwas ZXlildftudet perfekte unb je 
nadj 2111er bes Säuglings mit XDajfer perbünnte ffiild) in 
mit Sal3 gereinigte Slafcfyen, perfdjliejjt biefe gut, am bejien 
mit patent«<5ummipfropfen, flellt fte in einen mit Safetoaffer 
gefüllten Copf unb rodjt ca. 3 Zllinuten, worauf bie 5lafcfjen 
ehpas gefdjüttelt unb 3ur 2lufbeu>aljrung an einen füllen 
<Dvt gejteßt werben. 

gum Kochen refp. Sterilifteren ber Säuglingsmild} l?aben 
ftd) befonbers hierfür eingerichtete Hvvaxate von profeffor 
Sohlet, Vflündien, in ber prarjs fefyr gut bewährt unb 
fonnen jeber jungen 2Tfutter aufs befte empfohlen »erben. 
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Suppen. 

A. Suppen boxt Jttfter Hlittfe* 

1. (SrofatfiJfe Mih^rupp*. 

5ein gefdmittenes U>ct3cn= ober Hoggenbrot wirb mit 
focfyenber ZTTtldj überbrüht unb mit ein wenig 5al$ ab« 
gefdfmecft. 

% »ilrfifupjr* mit Bioniramitt. 

2 Citer ZKildj, 50 <5ramm ZKonbamin, gtmt ober 
3ttronenfd)aIe, 5al3. 

Citer ZTCildf wirb mit bem <Bewür3 außer Sali 
abgefod?t, bas ZTZonbamin Dorfyer in V* Citer falter 2tttlcf? 
r>errüljrt, ba3u getan unb alles 3ufammen nod? {0 tflimiten 
gefodjt. <§ulefct wirb mit ein wenig 5al3 abgefefftneeft. — 
5ür 5 perfonen. (Ko$bud> für Kranfe oon Dr. Dornbläty.) 

3. IXUltfffvqwt mit JMärfemsftL 



V« Cito ZKildj, 9 ßramm Stärfemefy, 9 (ßramm gutfer, 
J Teelöffel <gttronen3UcFer, Simt, Sal$. 

Zubereitung wie Znilcfyfuppe mit IHonbamin. — 5ür 
\ perfon. (Die Kranfenfofi oon Qefl.) 

4. ÄtWifujrpB mit t£a$xtofta, fiarfxrflW- x>ii*r 

2 Citer 217ild?, JOO (ßramm perlfago, <gucfer, 5tmt, 5aly 
Die HTild? wirb mit gimt unb «guder aufgefodjt, bann 
ber Sago Ijmetngegeben unb mäßig eine fyalbe bis breipiertel 
Stunbe gefod}t, bis bie Körner meid? ftnb unb War aus* 
fefyen. Snlefct wirb mit ein wenig 5al3 abgefcfymecft. — 
5ür 5 perfonen. 
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5. MHäffnppt mit Perlgraupen. 

2 £iter Zflxldi, \%Q (Sramm Perlgraupen, §udet, 
gimt, 5al3. 

Die Perlgraupen roerben mit roenig fodfenbem IDaffer 
auf bas 5euer gefeftt unb langfam in früher Brülje roeidj 
gefodjt, roobei man 3uroeilen etwas foerjenbes IDaffer nacrj* 
gießt unb über ben (ßrunb bes (Topfes rürjrt, ba ftd? bie 
(Sraupen leidjt anfefeen. Sobalb biefe nad? \ 7* bis 2 Stunben 
gan3 roeid} finb, roirb bie IHild} mit guefer unb Simt ba$u 
gegeben, eine fjalbe Stunbe bamit gefodjt unb 3ulefet mit ein 
toenig Sal$ abgefcrjmecft. — 5ür 5 perfonen. 

6. müüffvpft mit Rete, ©erpen- tffrer 

Bu^tostiwarüfje. 

2 £iter Wlildi, ^25 (ßramm Heis, (ßerften» ober 33ud?* 
n>ei$engrüfee, guefer, gimt, Sali. 

Den Heis lägt man in roenig iDaffer V* Stunbe auf 
gelinbem 5euer anquellen, fügt bann bie TXlildt Ijinju unb 
fod)t nodj 1 /i bis 8 A Stunbe. gulefet roirb mit ein roenig 
Sal$ abgefdjmecft. 3n ber tEerrine roirb bie Suppe mit 
etoas guefer unb gimt befhreut. — 5ür 5 perfonen. 

7. UHIdtfupjre mtt «rieft. 

2 Citer OTldj, \00 <5ramm (ßriefc, guefer, «§imt ober 
gitronenfdjale, Sal3. 

H>enn bie 2ITiIcr> fodtf, fhreue man ben (ßriefc troefen 
unter flänbigem Hürjren hinein, füge guefer unb gimt ober 
gitronenfcrjale rjin3u unb fodfe unter fietem Bühren etroa 
(0 2T7inuten. gulefet mit ein roenig Sal3 abfdmiecfen. — 
5ür 5 Perfonen. 

8. Miltitivtfpz mit 3teiremmireltt 

Cüer ZKild?, 3 puppen 5abennubeln, 30 (ßramm 
Sucfer, \ €§Iöffel gitronen3ucfer, Stmt, Sal3. 

Zubereitung roie IMildjfuppe mit (ßrieg. — 5ür 
^ perfonen. 

OTildj.Speifen unb .©rttAnfe. 2 
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9. HHWifuppe mit !|af*rfl0*ett< 

2 £iter 2Hildf, 80 (Sramm fjaferflocfen, gucFer, 
gimt, Safe. 

gubereitung wie ZTZild}fuppe mit (Srieß. 20 Almuten 
fodfen! — Sur 5 perfonen. 
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2 £iter 2fiildi, J00 (Sramm rO^ennte^, 5al3. 

j'A Citer OTldj wirb 3um Kodden gebracht, unterbeffen 
l U ixtet Klildt mit bem Hlety fein angerührt unb fynsu 
getan, bann 20 2fttnuten gefodjt, wäljrenb auf bem (Srunfce 
bes (Eopfes ßanbig gerührt »erben muß, weil ZHeljlfuppc 
leicht anbrennt, gulefct ein wenig Safo. — 5ur 5 perfonen. 

11. Mxllltfupp* wtt Wt\%tnmttfi II. 

V« £iter Ztlild?, 65 (Sramm IDeisenmey, \ (Eigelb, 
5 (5ramm Sutter, 5 (Sramm gucfer, 3 (Sramm Sal3. 

Das 2Herjl wirb in ein fauberes Stücf lofe £etnu>anb 
gebunben unb \ Stnnbe in 1 /s £iter IDaffer gefodft. Der 
Schleim, ber pdf burdf ben beutet gebrücft fptt, wirb ab* 
genommen unb mit ber focrjenben Zflildt 3U einer glatten 
Suppe perrfiljrt. Darauf fügt man bie 3 (Sramm 5al5 
unb ©gelb, «gucfer unb Butter nad? belieben f?m$u. — 
5ür \ perfon. (Die Kranfenfof* von f>. f?eyl.) 

12* ittttijtfupjr* mit Mo^gmvxtfiL 

V* £iter ZTCildt, 25 (Sramm Hoggenmety, j[ <Ei f 5 (Sramm 
23utter, 3 (Sramm 5al3. 

Das Hoggenmety wirb mit 1 /% £iter f altem XDaffer unb 
bem 5al3 perrityrt, im irbenen Zopf \5 Almuten unter 
Surren gar gefodft unb mit ber ZKildf, nad? belieben Ijeifj 
ober falt, 3um gugießen angerichtet, ZHan fann bie Suppe 
mit \ €t unb 5 (Sramm Butter abrühren. — 5är \ perfon. 

(Die XranFenfoft von §. fftyl) 
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2 Citer ZTTild}, {00 (Bramm ttTety, gucfer, Sal$. 

Dos unter Umrühren troefen getötete 2Tlet}I toirb, wenn 
es fjeflbraun iji, mit etwas falter mild} oerrüfyrt unb in bie 
übrige fdjon fodfenbe ZHüd} getan, nadj 20 Hlinuten Kodden 
roirb bie Suppe mit SucFer unb Sali abgefdjmecft. — 5ür 
5 perfonen. 

mit präpariertem Qafer*, Heis*, Bud}u>et$en*, 
Zitats*, (Berften«, (Brünfern*, fjülfenfrudjtmefyt 

von f}obenlof}e, Knorr. 

|Vt titcr ZtTild?, ^ bittere geriebene 2IIanbeln ober ^ 
töffel 5ttronen3ucfer ober J €glöffel Daniflesucfer, ^0 (Bramm 
bes betreffenben ZRetyes, 20 (Bramm Butter, ^0 (Bramm 
Surfer, J €igefb, J Semmel in UJürfeln, 8 (Bramm Sal3. 

\ Citer Zftildt u>trb mit ben 2ftanbe(n ober bem Zitronen« 
ober DaniQesucfer aufgefodjt, mit bem betreffenben ZTüct?!, 
»eldfes in V» ßte* 21TtId7 angerührt nmrbe, eine ^albe Stunbe 
gefodft, mit Butter, guefer unb Sal3 abgefcfjmecft. Die in 
Butter gebratenen Semmelbröcfdjen roerben ba$u gegeben. 
Die fertige Suppe u>irb mit bem «Eigelb abge3ogen unb 
burdf ein Sieb in bie (Eerrine gefüllt. 3n fjaferfuppe tut 
man 30 (Bramm ausgequoüene Korinthen. — S ür 4 perfonen. 

(Das ber KHd)e von *}. £?eyl.) 

15. Ilttttiftfupps mit MttiUdmxkzxxu 

2 Cifer ZTTtld?, 4 (Eier, 50 (Bramm ZHelfl, Sali. 

Die ZTTildf n>irb 3um Kodden gebracht. Unterbejfen 
bereite man aus ben €iern, bem TXlehil, Sali unb ein roemg 
Vflildi einen fdjaumigen Ceig, ben man über rafdf gebreljtem 
Quirl in bie Vflxldf tut. Sobalb bie Suppe hierauf auf- 
fodft, ift pe 3um Auftragen fertig. — $ür 5 perfonen. 

(Degetar. Kod?bud? von <Hbaar£> Balfcer.) 

2* 
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16. H&xtotaxfäz MUdffufft. 

2 £iter ZnUd?, 50 <5ramm <5rte§ ober Äeismety, 4 €tec, 
<5läsdjen Kognaf. 

Klan todit eine 2TIild?fuppe mit <5rieg ober Hetsmey 
wie oben angegeben, bann fd?lägt man in ber (Eerrine bie €ier 
mit bem Kognaf tüdjtig burcb, unb gießt unter beftänbigem 
Silagen bie fodjenbe Suppe ba3u. — 5fir 5 perfonen. 

17. Miltt^tüi^nppt. 

\ Citer Ztlildi, 200 <5ramm geriebenes altes <5raubrot 
ober Semmel, ^0 (Sramm gucfer, 2 (Eigelb, Sal$. 

Das geriebene Brot wirb auf einer fettfreien pfanne 
unter ^äuftgem Zinkten redft trocfen geröfiet, barauf mit 
IDaffer ©errüljrt unb, 3ugebecft, eine Stunbe auf eine warme 
Stelle bes ^erbes gebellt. Dann rübrt man ben Brei mit 
ber feigen ZtTilch. glatt unb fügt bie mit Surfet t>erfcf?Iagenen 
€igelb mit einer prife Sal3 nadf (Sefdjmacf 3ur fertigen 
Suppe unb rüfjrt jte burcb. ein Sieb. — 5ür 4 perfonen. 

(Die Kranfenfof* von Q. $ejL) 

18. MUdüuppt mit S^nwftlöftm 

3£iter2TTild>, j 2 f eingebogene bittere ZKanbeln, ^5 (Stamm 
Stärfe ober 60 (ßramm ZKebl, 2 €igelb, (Eiweiß pon ^ <£tern, 
«gucfer, gimt, Sal3. 

Die Znilcb, wirb mit einem StücFdjen gtmt ober ben 
feingejlofjenen 2JIanbeIn unb etwas gucfer 3um Kodden ge« 
bracht, bann bie Stärfe ober bas ZHeEfl, welches mit etwas 
3urücfbef?altener ZKilcb. angerührt u>orben, hinein gegeben 
unb unter fortwäljrenbem Hüljren etwa J 0 2JTmu ten gefodjt; 
bei #nwenbung oon Stärfe braucht bie Suppe nur einigemal«? 
auf3un>atten. Dann wirb Sali nad} <5efd?macf unb bie <2t< 
gelb gut burdjgerüljrt unb t>on bem mit gucfer $u redft feflem 
Sdmee gefcfylagenen €iwei§ Klöjjjdjen auf bie Suppe gelegt, 
welche man mit gucfer unb gtmt befhreut, worauf bie (Eerrine 
rafcb, 3ugebecft wirb. Die Suppe ijt falt ebenfo angenehm 
als warm. — 5ür 6 perfonen. 
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19. mxt&tlmiliifiuvpz. 

2 Citer 2TKld?, JOO (Sramm abgezogene unb fein ge» 
\d\mitene füge fllanbeln, 6 (Eier, gucFer, gitronenfdjale, Sal3. 

Die ZHanbeln roerben mit ben 6 (Eigelb unb etoas guefer 
in ber falten Ztlüdt tlav gequirlt, etwas gitronenfdfale fyin* 
Sugefügt unb bas <&an$e unter ftetem Umrühren 3um 2Iuf» 
fodjen gebracht, bann vom 5euer genommen unb cor bem 
2(nrid}ten bas 3U Sdmee gefdflagene (Eimetfj baruntergerü^rt. 
<§u!efet 5al3 nadj (Sefdfmacf. — 5ür 5 perfonen. 

(Degetar. Xoa)bua) von (Eimarb Baiser.) 

20. &fyQkQl$totxtfvippz. 

2 Citer ZKild?, 200 (Sramm Sdjorolabe, 2 (Eibotter, 
guefer, PaniHe, Simt, Sal3. 

Die Sdjofolabe wirb mit etwas IDaffer aufs 5euer ge» 
fefet unb 3U 23rei gerührt, bie 2TTiId? unb guefer nad? (Se* 
(cfymacf f}in3ugegeben, unb roenn fte tod\t, bie Suppe mit 
2 €tgelb, X>anille unb gimt angerichtet, 2lus bem <£m>eiß 
madjt man Sdmeeflöße, legt fte auf bie Suppe unb bejireut 
(ie mit guefer unb gimt. (Es nnrb gu?iebacf ba3u gegeben. 
5ür 5 perfonen. 

21. KürMsJupjr*. 

2 Itter ZHildf, l Kilogramm faftiges Kürbisfleifdf, 60 
(Sramm ^afergrüfee, guefer, Safo. 

Die ZHild? wirb aufgefoebt, bann ber in fleine XDürfel 
gefdmittene Kürbis unb bie fjafergrüfce luneingerüfjrt, bas 
(5an3e etn?a \ Stunbe gefodjt, burdj ein Sieb gefdjlagen unb 
mit Sudet unb Sal3 abgefdmtecft. — 5ür 5 perfonen. 

22. J&rfthreMfc*!* »tsrfujrp*. 

3 A Citer Zttildi, \ Citer gutes ^raunbier, 25 (Sramm 
mai3ena, \ Eßlöffel guefer, Safr 
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Das 33raunbier roirb $um Kochen gebracht, bann oet« 
rüljrt man bie ZlTtld? mit Ztta\$ex\a unb <§ucfer unb läfct 
biefes langfam in bas fodienbe 33ter laufen, tnbem man bis 
3um 2luffodfen gut umrührt, gulefct 5al$ nadj (ßefdfmad. 
5ür 5 perfonen. 

23. MtliJirufrpe mit fangen <£rbj*n. 

2 Citer Znildj, 7s titer junge grüne €rbfen, 50 <5ramm 
Zttety, 60 (ßramm Butter, 2 Eigelb, peterftlie, groiebei, Sal$. 

ZHan fodjt bie grünen äErbfen mit §wxebei unb Peter* 
jtlie in ber ZXlildi weidt, fernlägt fte burdj ein Qaarfteb unb 
gibt bas mit ber 33utter 3ufammengefnetete ZTTefyl foeoie Sal$ 
baxan unb lägt bie Suppe auffodjen. Dann siet)t man 
biefe mit (Eigelb ab unb gibt Meine SdjtDemmfiöfce ba3u. 

(Qygien. Kod)&ud> von <EUfe Starrer nad) Dr. Salpnami.) 

24. RuHtftfls ®*müfmUiftfupp*. 

j Citer Zftxldi, ^50 (ßramm <5emüfe aller 2Lrt, 4 ro^ 
Kartoffeln, 50 (ßramm (ßraupen, 50 (ßramm Butter, \ €fr 
löffei gewiegte peterftlie, (0 (ßramm 5al3. 

Die (ßemüfe roerben gepult unb in IDürfel ober Stücf- 
d?en gefdmitten, ebenfo bie Kartoffeln. Die (ßraupen werben 
3treimal in Sal3tr>affer übergeröeflt, bie (ßemüfe mit fodjen« 
bem &>affer überbrüht. 3« einem irbenen (Eopfe fdfwifct 
man unter Umrühren (ßraupen unb (ßemüfe in ber Butter 
burd?, gießt lüaffer fyn3U, tut 5al3 bavan unb fodjt alles 
roeid). Dann füllt man nadf unb nad? TXlUdi 3u unb frreut 
3uleftt peterftlie in bie gut mit 5al3 abgefdjmecfte Suppe. — 
5ür n perfonen. (Das 213 £ ber KHaje von £}. Qeyl.) 



B. Suppen Snm fkursr unir Buftermürf|. 

25. j&au« MilrfifuppB, 

Semmel unb (ßrai)ambrot, gequirlte faure ZTTüd?, Simt, 
<§ucfer. 
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Das 23rot rotrb im Beliebigen Verhältnis in 2Daf[er 
»eidf gefocht unb burchgefdjlagen. Die erhaltene 2Tfajfe wirb 
bann mit ber ZTTilcf?, einer jiarfen Prife feingejioßenen gimt 
uno etwas guefer aufgefocht. 

(Degetar. Koa>bna> oon <2buarb Balfcer.) 

26. Bulfermtlrftfuyjr* mit Älößen. 

2 Citer Buttermilch, 50 (ßramm Ittel}!, 2 ©gelb, 
Surfer. 

Die Buttermilch roirb mit bem 2ttehl unter Bühren 
über flarfen 5euer 3um Kochen gebracht, bann mit <gucfer 
oerfüßt unb mit bem Eigelb abge$ogen. biefer Suppe 

»erben Klöße (jtehe Klöße) gegeben, bie in berfelben gefocht 
ftnb. — 5ür 5 perfonen. 

27. BuffermUrftfupps 

2 £iter Buttermilch, Krumen unb fiberbleibfel von Sdivoavy 
Brot, 50 (Sramm ZTTehl, etwas 2lnisfamen, guefer, Sal3« 

Das Brot toirb mit bem 2lnisfamen in IDaffer rsährenb 
2 Stunben meidi gefocht, bann bie mit bem ZHehl angerührte 
Buttermilch tiin$uaefÜQt unb folange gerührt, bis bie Suppe 
gehörig burchfodjt. gnefer unb 3uleftt Sal$ nach (SefdmtacF. 
Sux 5 perfonen. 

28. %ntttvmxltitfvcppzn 

mit Sago, (ßraupen, Heis, Bucht»ei3en» unb <5erjten» 
grufce, <5rtes, fjaferf locf en, ZDei3en* unb Hoggenmehl, 
fo»ie mit präpariertem fjafer*, Heis-, Buchrt>ei3en«, 

tflais^ßerfien*, (Brünfern-, f?ül(enfrucht«21Tehl werben 
©ie bie entfpredjenben 5uppen mit füßer OTlch 3ubereitet. 
€s roirb nur empfohlen, bie Buttermilch mit etwas Ztlety 
unter Umrühren aufs 5euer 3U fefeen, bamit fte nicht 
gerinnt. 

Die Buttermilchfuppen fönnen 3ur Verfeinerung mit 
\ «Eigelb auf je ^ Citer abgerührt »erben. 
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29. BaBrifrfie ^rfrtffuppe. 

\ Ixtet fyvbftmildi, 2 Citer VOaftet, x /z Citer Hoggen» 
mety, Sali. 

3m <5ebirge, roo bie Ceute roärjrenb bes 2lbroeibens 
ber hochgelegenen 2llmen im Cal feine frifdje ZHildj sur 
Verfügung rj a &* n / v>\xb ein genügenber Porrat an ZJflildi 
für biefe ^eit in mit Sal3 unb groiebeln ausgeriebenen 
X}oI$fubeln sortier $um Sauerroerben f^ingeftellt, abgerahmt 
unb sugebeeft, monatelang ftdf felbjt überlaffen. 

Pon biefer (ogenannten f}erbjrmilch roirb \ Citer gut 
oerrürjrt, mit l lz Citer Hoggenmerjl ausgeruht, t>ann unter 
ftetem Umrühren in 2 Citer fodjenbes Xüaffer getan unb 
einige male mit etwas Sal$ aufgefoerft. — 3 n & em man 
einen Ceil bes IPaffers burdj füge Züildi unb Ha^m 
erfefet, Fann man bie Suppe oer feinem. 
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mattftfialim- 

A. maltfxäfealen tum fftftev MUäi. 

30. 5ift0tten-HlilrfiftaHrtiiate L 

j J A £iter 2T?ilcf} / 2 €feföffel 5itronen3ucFer ober gitronen* 
(oft, 5 (Stamm Kartoffelmehl, 3 (Eigelb, 75 (Stamm §\xdet, 
§imt, 5al3. 

2TIan fodjt J £iter ZTIildj mit guefer unb <5ecoür3en 
auf, quirlt oie (Eigelb, toeldje mit Kartoffelmehl unb Falter 
Ztlild? oerfdflagen fmb, burd? ein Sieb ba3u, rüfyrt bie 2TUld? 
auf bem 5euer ein n>enig feimig unb lägt fte auf (Eis 
erFalten. Die in ber Suppe fd)a»immenben (Bemühe werben 
Dor bem Anrichten entfernt. — 5ür 4 perfonen. 

(Das 21 5 C ber Küd?e von £j . Qeyl.) 

81. Jtfrtmcn-lDtl^ftaKrrfialB II. 

\ £iter ZHild?, 6 (Eigelb, 200 (Sramm «guefer, 
Sitronenfcrjale. 

2)er guefer mirb mit ber gitronenfdjale oerrieben unb 
bann mit 6 (Eigelb fdfäumig Derrüfyrt. X>tefe 2Tüaffe giegt 
man unter jtetem, bis 3um Slbfütyen fortgefefeem (Quirlen in 
\ £iter Focrjenbe ZTIildf unb lagt bas (ßanie auf «Eis erFalten. — 
5ür 3 perfonen. (Degetar. Xocbbnd) con (Ebuarb Salfcer.) 

32. ©atttto-lßildiftaHrrfial5. 

J V* £iter 2Tttld|, \ (Stamm Danille, 5 <5ramm Kar* 
toffelmety, 3 (Eigelb, 75 (Stamm SucFer, Sal3. 

Zubereitung u>ie <§itronen«2TTild?Faltfcr/ale I. — $ür 
<k perfonen. (Das 21 3 <£ b*r Xüd)e pon ^eyl.) 



33. C5r»m-ltttId|ftaHrrf|afe I. 

Beim einrichten ber gitronen«2HilchFaItfchale I fügt man 
[25 <6ramm frifcrje, mit ^0 (ßramm gucfer emge3ucferte 
IDalberbbeeren h"i3 u - 

34. <Btbbttx-mHüik*Wäialt II. 

2 Citer Zfiilch, 2 £iter recht reife Walk* ober (Sarten* 
erbbeeren, guefer. 

Zttan bejlreue bie egrbbeeren gut mit guefer, übergieße 
pe mit falter 2TIiIcf? unb ßeße bas <5ari3e minbeftens 2 
Stunben falt. 

Vflan lann jtott egrbbeeren auch Blaubeeren, 
3o!jannisbeeren ober Himbeeren nehmen. — 5ür 
5 perfonen. 

35. vfttM-mnitik*itfä*it. 

\ V* titer ZHilch, 4 gereinigte pftrftchblätter, 5 (Sramm 
Kartoffelmehl, 3 <£ier, 75 (Sramm guefer, 5al3. 

Ztlan läßt bie pftrftchblätter 2 Minuten in ber ZKilch 
3ie^en unb 3uleftt Sdmeeflöfje r>on bem €iroeig auf ber 
Suppe fefl roerben. 3 m übrigen Zubereitung roie gitronen* 
ltTild?faltfd?ale I. — 5ür 4 perfonen. 

(Das 2I33<£ ber Küd?e von I.) 

36. !|0luttb5rWüfen-»«tfi&aHrxiiafe. 

{Vi £iter TXlildt, 2 Dolben ^olunberblüten, 5 (ßramm 
Kartoffelmehl, 3 (Eier, 75 (ßramm guefer, gimt, 5al3. ;^ 

Zubereitung roie Pfirftch * Znildjfaltfcrjale. — 5ür 
\ perfonen. 

37. B3attbtI-HHltlikaßrtJlftl^ 

2 £iter Milch,' J25 (ßramm füge unb 8 StücF bittere 
ZTTanbeln, Vs^tange OaniHe, \ €§löffel Kartoffelmehl, 3 €ier, 
guefer, 5al3^ 

Die ZITanbeln roerben gefchält unb fein gefdmttten, bann 
mit ber Dantfle in bie foerjenbe Zfiilch getan unb biefe 00m 
5euer abgefegt. Xtadt V* Stunbe giege man bie ZKilch burd? 
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ein feines Sieb, laffe fle bann mit etwas gucfer, 5ali unb 
bem flor gerührten Kartoffelmehl oon neuem auffochen, $iehte 
fie, oom Äeuer genommen, mit ben €igeIB ab unb laffe fte 
auf €is erfalten. ZKit bem 5dmee ber €in>eig tr>irb bie 
Suppe garniert. — 5ür 5 perfonen. 

(Degetar. Kod?bud> von €buarb Baiser.) 

38. JUfe-ÄaKr^ftl«. 

( titer Zttildi, 30 <5ramm Heisgrieg, ^0 (Sramm lYTan- 
beln, 2 (Eigelb, 60 <5ramm guefer, 2 €glöffel Hofemsaffer. 

Klan gibt bie abge$ogenen fein geriebenen 2Tfanbeln 
in bie ZTCilch, lägt biefe auffochen unb fhreut bann ben Heis» 
grieg hinein. &un lägt man biefen aufquellen, gibt ben 
Sucfer ba3u unb rührt bie Speife mit bem €igelb ab, roorauf 
man pe erfalten lägt. — $ür 3 Perfonen. 

(fügten. Xod)bud) von <£life Starfer naa> Dr. Caljmann.) 

89. Sagtf-Kalffiäfrak. 

\ Citer ZKilch, 20 (ßramm 5ago, 30 (5ramm guefer, 
\ Ceelöffel <2)rangeblütenu>affer. 

Klan foc^t ben Sago mit ber Xjälfte ber ZHilch gan3 
Aar, lägt ihn unter öfterem Umrühren erfalten unb rührt 
bann noch bie übrige ungefochte ZTttlch, §udev unb (Drange« 
bluten maffer ba3U. — 5ür 3 perfonen. 

(ffagten. Kodjbna) von €ltfe Starfer naa> Dr. Cafynann.) 



B. Eon fanvtt untr ButfewriWi. 

40. S^milrfi. 

IKan giege bie frifche Dollmilch in Suppenteller, <5las» 
fchalen ober fleine irbene <5efäge unb laffe fte, leicht 3ugebecft / 
bei ca. J5° H. \ — 2 Cage flehen. (Siehe faure OTlch.) 
Diefelbe wirb, ungefchlagen, mit geriebenem Sch»ar3brot 
nnb «guefer beflreut. 



41. Saum Ra^mfrfiattm. 

\ titer bicfer (aurer Haljm, 50 <5ramm geriebenes 
SdjtDarsbrot, 60 (5ramm gucfer. 

Der faure Haljm mufj fo lange gefdjlagen »erben, bis 
er fur$ ber Butterbilbung ifi. 2TTan nimmt fobann ben 
Schaum ab, legt xfyi auf tEeßer ober in (Slasfdjalen unb reid?t 
iJm mit Sdjroarsbrot unb gucfer. IDalberbbeeren fcfymeden 
gut basu. 2tuf €is fyält ftdj ber Sdjaum etwa 8 Stunben. 
5ür ^ perfonen. (Das 21 53 C ber Käa>e oon Qefl.) 

42. Birnrh-Kalffdiale. 

j Citer füger Baljm, V* Kilogramm Quarr*, 80 <5ramm 
gucfer. 

ZHan fdflägt ben (Quarf burdj ein ^aarfleb, gibt ben 
gucfer ba3u unb rüljrt ben Bafym langfam baran. Der 
(ßuarf muß redjt flaumig gerührt merben. ZHan gibt 
geriebenes Brot unb gucfer ba3U. — 5ür perfonen. 

(^ygien. Xodibndi von €ltfe Starfer nad? Dr. Salfmann.) 

43. ButtcrmilxJi-KaHrrfiaU. 

5rifd?e reinfcrjmecfenbe Buttermild? n?irb mit altem Qt> 
riebenen Sd}tr>ar3brot, etmas <§ucfer unb gimt gut burcf?« 
gerührt unb mit gtpiebacF ober leicht geröjleten IDeigbrot» 
fd?nittd?en gegeben. 
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44. Mvfylgxvfii*. 

2 titer ZKildi, \00 (Btamm Kartoffelmehl, 60 (Sramm 
tt)ei3enmerfl, 2 <Eier, guefer, gimt, Sal^ 

Die €ier roerben tüdftig gefctyagen, barauf alles Hleltf. 
IimsugerüEjrt unb mit V* titer falter Zdxldt oerbünnt. ZDenn 
bie übrige Zflildi jtarf fodft, fer^ürtet man bas ausgerüljrte 
ZTTeljI unter jletem Hü^ren Ennem unb fäfyrt mit bem Hüfyren 
bis 3um 2tuffod?en fort. gulefet roirb mit ein roenig 5a I3 
abgefdjmecft, guefer unb gimt roirb barüber gefreut. — 
5ür 5 perfonen. 

45. l£üify i tüziitTigxü%t. 

2 Citer ZHilcf?, ^00 <5ramm feine 23udfroei3engrüfce, 5a(3. 

ITCan fdjüttet bie Budjroeijengrüfte unter beftänbigem 
Hü^ren in bie foerjenbe Ztlildi unb fä^rt mit bem Hü^ren 
fort, bis bie <5rfifce foerjt. IDäljrenb fte gar foerft, rüfjrt 
man non Seit 3U geit um unb gibt 3ulefet ein roenig 5al3 
baran. — 5ür 5 perfonen. 

46. <&ttfaxtgdüp. 

2 Citer TXlildt, <*00 (Stamm (gerfiengrüfee, Sals. 

21tan fdjüttet bie (Serftengrüfee in bie foerjenbe TXlildi, 
fodjt fte bann 2 — 3 Stunbeu lang olme Umrühren; erft fur3 
oor bem (6arir>erben roirb fie bann unb roann umgerührt, 
gulefet fommt etroas 5al3 fy^u. — 5är 5 perfonen. 
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47. BtfggEttmefilgtitfis. 

2 Citer Zttildi, ^00 (Sramm grobes Boggenmety, Salj. 
Zubereitung wie Budfweisengrüfce. 

2 Citer ZHild?, 225 (ßramm Perlgraupen, Salj, 
Die (ßraupen müffen am 2(benb Dörfer in foltern ZDaffer 
eingeweicht werben unb bie Hadjt barin fielen. Das JÜDaffer 
wirb abgegoffen unb bie (ßrüfce 3ubereitet wie (ßerfiengrfifce. 
— Jür 5 perfonen. 

49. Sagttgdtfp. 

2 Citer Blildf, 225 (ßramm Sago, Sal3. 

IHan fdfüttet ben Sago unter befiänbtgem Hüsten in 
bie rocrjenbe BZildf unb lägt bie (ßrüfce j Stunbe unter 
öfterem Umrühren fodjen. gulefct ein wenig 5al$. — Äftr 
5 perfonen. 

50. Retegrfflfe*. 

2 liter ZRttdi, 250 (5ramm Beis, SucFer, gimt, Sali 
Der Beis roirb erfl in faltem ZOaffer gewafdjen unö 
mehrere BTale in fodjenbem IDaffer abgefpült. Darauf 
gieße man etwas fod}enbe Zttildi barüber, woburd} ber Beb 
weißer wirb, inbem bie barin beftnblicr/e Säure entweiht, 
abgefüllt gießt man bie ilüfjtgfeit ab, ferjüttet ben Beis in 
bie übrige fodfenbe BTild? unb fodjt irjn 3ugebecft oljne Um» 
rühren J 1 /* Stunben. guleftt ein wenig Sal$. Blan fhreut 
guefer unb gimt barüber. — 5ür 5 perfonen. 

61. ^ftfesgnHf* (3ttl). 

2 Citer Blildj, 200 (ßramm £}afergrüfee. 

Zttan fefet bie (ßrüfee mit einem tEeil ber Blild) ju 
5euer, lägt fte (angfam foerten, gibt bie übrige tttfld) nadj 
unb naefy basu. Kodfteit 2 Stunben. — 5ür 5 perfonen. 

(ffagien. Koa)lmd> von €ltfe Starter naä) Dr. Colomann.) 
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2 £iter ZHilch, 250 (ßramm ^irfc. 
Zubereitung «>ie ^afergrüfee, Kocttf«* *V* Stunben. 
jür 5 perfonen. 

(Qygien. Kod}bud) von <Elife Starfer nad) Dr. f alpnaitti.) 

2 Citer ZKilch, 250 <5ramm XX>ei3engriefj« 
ZITan bringt bie Ztlildi 3um Kochen, rührt bas (Briefe« 
mety hinein unb läßt ben 33rei unter öfterem Umrühren 
\ l /t Stunben langfam fochen. — 5ür 5 perfonen. 

(Qygien. Koa>bnd? von €life Starfer naa> Dr. laljmann.) 

54. lüatsbrei. 

2 Citer ZHilch, 250 <5ramm ZKaisgrieg. 
gubereiiung tme <5riefebrei / Kod?3eit 2 Stunben. — 
5ür 5 perjonen. 

(£ftgtcn. Ko^bu* »on <Elife Starfer nad) Dr. Calnnann.) 

55. JUrfe ®rüf|e. 

Vi Citer 3ohannisbeerfaft, 8 A Citer fjtmbeerfaft, 8 A Citer 
IDaffer, J30 (Bramm Sago- ober Kartoffelmehl, gucFer, 
Panille, füger Hahm ober ZHilch. 

2Han Dermifdjt ben Srudjtfaft mit bem IDaffer, rührt 
mit einem fleinen Ceil bar>on bas Sago» ober Kartoffelmehl 
falt aus. 3>en übrigen Saft bringt man mit guefer unb 
Danille na* <5efcrjmacf 3um Kochen, fefet ihn bann oom 
Seuer ab unb rührt bas angerührte flieh* fynein. TXlan läßt 
ihn barauf noch einmal unter Umrühren auffochen unb gießt 
ifjn in eine falt ausgef pulte unb mit guefer betreute 5orm. 
Itach bem €rfalten roirb bie <5rüfee gejtwtf unb füger Hahm 
ober 2ftilch ba3U gegeben. 
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B. (Mfyen unb Br*ie tum faurer unir 

56. Stippmilrfi. 

8 /8 Kilogramm pfunb) Quarf, V» Citer füger Hafym, 
20 <5ramm <§ucfer, 3imt. 

Der (Quarf roirb burd? ein ^aarfteb gefiridien, mit 
Hafjm unb guefer 5 ZHinuten ©erfdflagen, angerichtet un& 
mit «gtrnt beftreut. — 5ür <\ Perfonen. 

(Das ber Küdje Don £?. tjeyl.) 

57. ^ttftmüdigrüfie. 

2 Citcr gut gefdjlagene biete 2Tttld?, ^.00 (5ramm (Berßen» 
grüfee ober ^00 (Sramm Bud?u>ei3engrüfce, Sal3. 

Die (ßrüfee n>irb mit ber Ztlxidt talt ausgerüfyrt unb 
gefodjt, inbem man fie bann unb mann umrührt, bis jtc 
gar ift. Sie tr>irb mit fügem Hafym ober 2TTUdj gegeffen. — 
5ür 5 perfonen. 

58. %ntttvmütii$mfit. 

Die Büdingen«, <5erften», (ßraupen*, Sago*, Beis« ober 
fjafergrüfce fann ftatt mit füger Zfiüdj mit Buttermild? 31t-- 
bereitet merben. 2lud? fann man $u ben Sü§mild?grü|<?n 
Buttermild? reichen. 

Bei ber Zubereitung ber <5rüfeen unb Breie werben 
Dielfad? Hofmen unb Korinthen Dertoanbt. 
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59* Äuarftpuirtrfng I. 

7* Kilogramm (Quart, Vi Kilogramm 2TTety, JOO <5ramm 
gucfer, ein gutes 33acfpuli>er, ein an 21pfelftnenfdjale ab» 
geriebenes Stücf guefer ober ein tEeelöffel 2lpfeljtnen3ucfer, 
\0 <6ramm Sali, 50 (ßramm 5ett = 4 Eßlöffel, \5 (ßramm 
Salj 3um 2lbfod]en. 

2)as tfleffl nrirb in einem Copf mit bem reißen Käfe, 
Sucfer, 23acfpufoer, 21pfelfmen3ucfer unb Sali mit fauberen 
^änben glatt perfnetet unb nun mit ber 2TCifd}ung pon 5ett 
unfc ^ <2§IöffeI feigem IDaffer 3U einem tCeid? gefnetet, 
&en man 3U einer Kugel rollt. €in fauberes roeißes (Cudj 
fhreut man mit ZHe^l leidet aus, legt bie Kugel hinein, 
binbet es oben lofe 3U unb lögt ben pubbing in einem 
großen tEopf, in bem man &>affer unb (5 (Sramm 5al3 
jum Kochen brachte, unb auf beffen 23oben man eine um» 
gefeierte Unlertaffe fefct, bamit bas (Eucrj nicr/t anfengt, 
2 Stunden langfam fachen. Beim einrichten nimmt man 
bas (Eucrj porjtdftig in eine Scr/üffel, öffnet ben Binbfaben, 
jieljt bas Cudj Ijeroor unb fippt ben pubbing oorfid?tig 
in bie 2lnticrjtfdiüjfel. Vfian gibt u>eid?gefodites Bacfobfl, 
»armes Pflaumenmus ober gebratenen SpecF mit gmiebel- 
würfeln ba3U. (BWtter für Dolfsgefuntyeitspflege.) 

60. Äuarftjm&fctna II. 

Vi Kilogramm (Quarf, \50 <5ramm geriebene Semmel, 
\00 (5ramm Butter, 8 €ier, rcenig 5al3. 

Ztlan rüfyrt bie Butter fdfaumig, gibt unter tüchtigem 
Umrühren roecrjfeltseife \ (Eigelb, \ €§löffel Semmel baran. 

OTUdf.Sprifen unb .«etrdnfe. 3 
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Darauf rü^rt man ben burd? ein £)aarfteb gelagerten 
Quarf darunter unb gibt 3ulefet bas gefdflagene €ia>ei§, 
fon>ie etwas Sali unter bie ZKaffe. Diefe n>irb in eine mit 
Butter beflridjene unb mit geriebener Semmel betreute 
pubbingform gefüllt unb */i Stxxnöe im IDafferbab gefodjt. 

(fügten. Kodfbnd) von (Elife Starfer nadj Dr. £at>mann.) 

61. Saurer Eaftmpu»itt0. 

V« Citer faurer Haljm, 1 A Kilogramm geriebene Semmel, 
JO <£ier, ^25 <5ramm Butter, Sdfnittlaudj, 5al3. 

Die Butter roirb eroeidft unb mit bem Bafyn 1 /i Stunbe 
gerührt, bann gibt man nadj unb nad} bie <£igelb unb 
Semmel, 3ulefct ben €ierfdjnee unter bie tffaffe. Beenbigung 
bes pubbtngs txrie Quarf-pubbing II. 

(Qygien. Koa)lmct> r»on €ltfe Starfer naaj Dr. £aljmann.) 
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A. Höfts *»m tfifcr ÜWrfj. 

62. «infame Kldff*. 

Vi Citer ZHild?, 3 €ier, X£>ei3enme#, Sali. 

3n ber 21TtIdj werben bie gan3en €ier mit etwas 5al$ 
unb fooiel 2Dei3enme^l oerrü^rt, bag bie ZKaffe am Cöffcl 
Ufingen bleibt. Dann jüdjt man mit einem Cöffel bie Klöge 
ab unb fo*t fte rafä. (Pegetar. Koc^budj oon (Elmar* Balfcer.) 

63. Sdttaimmfclfffte. 

V« Citer tfWd?, 60 <5ramm U^enmefy, J25 (Bramm 
Butter, 4 €ier, Sal3, 2Kusfatnu§. 

2TTiId? unb Butter wirb 3um Kodjen gebracftf, bas 
IRtty Hoden unter Umrühren hinein gefdfüttet, bann unter 
fortgefefetem Bühren gefönt, bis ftd> bie ZTIaffe oon ber 
KafferoHe ablö% <2toas abgefüllt, fdjlä gt man bie <£ier 
eifern barunter. Die Klöße »erben mit einem Cöffel ab- 
geflodren unb \0 Minuten gefodft. 

64. QfrrteftftWfc. 

\ Citer HTücr/, 250 <5ramm <ßrie§, 2 €ier, i Sticrj 
Butter, 5al 3 . 

Zubereitung rote Sdi»emmflö§e. 

65. ®rfil|ftlfi||s. 

\ Citer ZITüdt, 375 (ßramm 23ucf}tt>ei3engrfifee, 80 (Bramm 
Sutter, 8 ©er, einige geriebene füge ZHanbeln, gucFer. 

3* 
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Klan lägt bie (Brüfte mit ber ZHtld? redjt flcif aus« 
quellen, serrüljre Butter, bie ©gelb, ZHanbeln unb guaV 
bamü, fdflägt bas (Eiweig 311 Sdmee unb tut es Inm^t. 
Dann flicht man mit einem Cöffel Klöge ab unb fodft jte 
in IDaffer. 



B. miö||e tarn Buatrft* 
66. jßuarfc- tött Bäfeftlöfie. 

3( Suppenteller fefl ausgepreßter Quarf (»eiger Käfe), 
{25 (Bramm feiner Ä>ei3engrieg, 3 €ier, etwas abgeriebene 
<gitronenfdfale, geflogene Ztlusf atblüte, guefer, Sal3, etwas 

2Tfan quillt ben £Dei3engrieg in ZJTildj aus, fügt guefer, 
5al3 unb (ßewiuge nadf <5efd?macf 3U, lägt ben <5rieg er« 
falten, rüljrt bie 3 gan3en €ier unb ben (ßuarf barunter. 
3fl alles gut unter einanber oerrüfyrt, fo füdft man mit 
einem in jiebenbes H>affer getaudjten Cöffel Heine KJöfjdjen 
aus unb lägt biefe in jtarf wallenbem IDaffer auffod}en. 
Zflit bem Schaumlöffel nimmt man bie Klöge, fobalb jte gar 
fmb, aus bem XDaffer unb bringt jte in einer Sd?üffel, locfer 
auf einanber gelegt, 3U (Eifd?. Sie werben mit brauner 
Butter unb gefdjmortem ®bfl ober mit guefer unb gimt 
gegejfen. (Blatter für PolfsgefnnMteitspftege.) 

67. ÄuarftMöße mit Kartoffeln. 

^ Suppenteller (Quarf, \ Suppenteller Kartoffeln, 2 €ier, 
\25 <5ramm Hlelfl, Sal$. 

Die Kartoffeln fodjt man ben <Eag oorfter, fd?ä(t unb 
reibt jte bann; ben Quarf reibt man burdf ein Qaatficb unb 
»ermifdft ilm mit ben Kartoffeln. Dann gibt man <2ter 
unb ZHefyl, wenig Sal3 baran, rüfyrt ben Ceig tüchtig burd} 
unb formt Klöge baraus, bie man in Sal3wajfer abfodjt. 

(ffagten. Koa>bnd> von <EItfe Starfer nad) Dr. faijmann.) 
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68. JßüI&*ttqaarftfttiöb*I. 

\ Kilogramm (Quarf, 6 Semmeln, JOO <5ramm Butter, 
5 €ier, etwas Sali, (ßuarf motte. 

4 Semmeln werben 3errieben, 2 in Quarf motte eingereicht, 
bte Butter flaumig gerührt unb alle Semmeln hineingetan. 
Dann ©errüfyrt man bie ZHaffe gut, fügt Sa(3, ©er unb ben 
burch *in Qaarfteb gebrückten (Quarf tyn$u. Vflan lägt ben 
Ceig eine IDeile ruhen, formt bann Klöße baraus unb lögt 
tiefe in Salsroaffer, bem etmas Quarrmol fe 3ugefefet umrbe, 
6—8 Minuten 3ugebecft rochen. Beim Anrichten übergießt 
man bie Klöße mit Butter unb bann gebräunter geriebener 
Semmel. (Ifagiert. Koajbua) von cf life Starter naa> Dr. Cayman«.) 

Vi Kilogramm (ßuarf, 200 <5ramm Heismehl, \ €i, 
Ys Citer Quarf motte, toenig Sa (3 unb Kümmelejrtraft, Butter. 

TXian fdjlägt ben Quarf burch ein Qaarfteb, perrührt 
if?n mit €i, Quarfmolfe unb <ßeroür3 unb gibt bann bas 
&tsmel)l barunter, hierauf jKcfjt man mit bem Cöffel 
flctne Klöße (ZTocferln) ab unb bacft biefe in Butter anf 
Beiben Seiten fchön hellgelb. 

(^ygten. Kodjbna) oon €Ufe Starfer naaj Dr. Ca^mann.) 
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70. ©rütter Salaf mit Jaurem Kafjm. 

Saurer Hahm wirb mit etwas gitronenfaft, guefer, ein 
roenig Butter unb 5al3 in einer Salatfchüffel 3ufammengerührt, 
unb ber gut gemajdfene Kopf», €nbioien« ober anberer Salat 
barauf gelegt. €rß bei (tifch mif cht man ben Salat mit 
bem Haf?m. <5rüner Salat rann auch mit Schlagrahm, 
etwas Sitronenfdjale unb gudet 3ubereitet werben. 

71. RaJtm- irtrer ÄUxftfau«* 

3U Blumenf ohl/ Spargel, Kohlrabi, Scf?war3* 
wuseln, Schnittbohnen, Xbeig* unb Saooverfohl. 

Vi £iter füger Bahnt ober TXlildt, $0 (Bramm ZKehl, 
j (Eigelb, J guter Stich Butter, etwas gitronenfaft, Sal3. 

Ulan fchwifet bie Butter mit bem ZlTehl, tut ben Ha^nt 
ober bie ffitlch nach unb nach h^3u, ba§ bie Sauce bieflich 
wirb, fehmeeft mit ein wenig Sal3 unb gitronenfaft ab unb 
rührt 3ulefet ein (Eigelb an bie Sauce« Das gefachte (5e« 
müfe wirb in ber Sauce einmal aufgeflobt. Den Blumen* 
fohl übergießt man nur mit ber Sauce. Ztlan tann ftatt 
fägem Bahnt ober 2ftilch auch fauren Bahnt nehmen. 

72. 3ßxJjn*ilrrfwl|tt*tt mtt flliUfe* 

Die abgefäbelten unb 3erfchnittenen Bohnen werben, 
nadjbem jie in fochenbem JDaffer einmal aufgeioallt, 3um 
Abtropfen auf ein Sieb gefchüttet. hierauf lägt man gute 
ZKilch auffochen unb lägt bie Bohnen barin mit etvoas Butter 
unb einigen Scharlotten gar fochen. Kur3 oor bem einrichten 
3ieht man fte noch mit einigen (Eigelb ab unb fal3t nadj (8e* 
fehmaef. (Degetar. Kodjbud) von €buarb Boiler.) 
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73. Srfihtartftmneltt nrtf flitUfc 

Die XPur3dn »erben gereinigt, 3erfchnitten, in Folte ZKilch 
geworfen, &amit fte bie ^eHe 5arbe behalten, bann in fteben- 
6er Zdxldt gar geFodjt. Kur3 t>or bem einrichten gibt man 
Sal3 unb toenig Butter baran unb macht fte mit ehx>as 
Kartoffelmehl fämig. (Degetar. Kod?bnd? von (Ebnaxb Salfcer.) 

74. ttarcarmtt mii Äaljm. 

V« Citer füger 8ahm, J25 (Stamm bejte ZITaccaroni, 
\— 2 Cöffel parmefanFäfe, Butter, Sal$. 

TXian lägt bie ZHaccaroni langfam in gut gefaljenem 
ZDaffer gar Fodjen. Danach gibt man fte auf ein Sieb $um 
Ablaufen. Zinn lägt man ben Hafym mit einem Stücfdjen 
Butter aufFochen, gibt bie Zflaccaront hinein, tut noch etwas 
5al3 ba3u unb rührt bie Zftaccaroni fotange, bis ber Hafyn 
etwas gebunben ijl. Den parmefanFäfe fann man barunter 
mifdjen ober beim einrichten barüber jlreuen. 

(Koa)bu($ für KranFe von Dr. <D. Domblütif.) 

75. Macceccml mii flHUfe. 

2 titer CTtlch, 200 <5ramm UTaccaroni, 30 (Stamm 
gucfer, 2 €igelb, 5al3. 

2Ttan nimmt ba3u bie bünnften ZlTaccaroni, Fodjt biefe 
in ber Ztlxldt gar, gibt gucfer unb »enig 5al3 batan unb 
3ieljt bie Brühe fur3 ©or bem Anrichten mit ben ©gelb ab. 

(Qygien. Koa}buä> von €life StarFcr nad? Dr. lafjmaim.) 

76. Mitteln mii Jöilrfi. 

ßter ZHilch, J25 <Sramm feine ZTubeln, 50 (Stamm 
Butter, ^0 (Sramm gucFer. 

2Tlan bringt \ Citer ZHitch 3 um Kodden, gibt bie 
Rubeln mit Butter unb gucFer hinein unb lägt fte langfam 
Fochen, bis fte weich finb, nimmt fte bann r>om 5euer, giegt 
bie übrige ZHilch h«6 barüber, rührt fte leicht unb richtet 
fte an. (EJygien. Kodjbna) von €life StarFer nad) Dr. fahmann.) 
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77. Äarttoff ein mtt «Hilft. 

Vt Citer ZHildi, J Celler Kartoffeln, 50 Gramm* Butter, 
\ «ßlöffel flleljl. 

Klan Focfyt gewöhnliche Sa^Fartoffeln, madjt eine wei§e 
Zlleljlfdiwifte, oerrü^rt fte mit ber 2TTildf unb gibt biefe über 
bie Kartoffeln. 

(Qygten. Kocfjbndj oon <EItfe Starfer nadj Dr. laljmann.) 

78- Kartoffeln mit faitrem ftafytt 

Vi Citer faurer iHaljm, ^ (Eeller Kartoffeln, 2 ©er, 
^ Cßlöffel Sdtntttlaudf, 50 <5ramm Butter, 5al$. 

ZtTan fdjält bie gefönten Kartoffeln, fdjneibet fte in 
IDürfel unb gibt fte in eine emaillierte pfanne, in ber man 
Dörfer bie Butter 3ergeijen lieg, 2Tun fal$t man bie Kar- 
toffeln ein wenig unb fdjmort fte, läßt fte aber niefy braun 
werben. Halbem 3erquirlt man bte ©er mit bem fauren 
Hafyn, gibt ben f eingeschnittenen Schnittlauch ba3u unb gießt 
alles über bie Kartoffeln, bie man öfter umwenbet, bis ber 
Bahmguß feft geworben ijl. 

(ffagten. Kodfbwfy von <EItfe Starrer naa> Dr. £af|mann.) 

79. Kartoffeln mit fli^rm Ralpn. 

1 /i Citer biefer füßer Hafym, \ (Eeüer Kartoffeln, ber 
Saft einer falben gitrone, \ Stich Butter, 5al3, Pfeffer, 
geriebene ZKusfatnuß. 

Die mit ber Schale gefodjten Kartoffeln fchält man, 
fdjneibet fte in Scheiben unb fdjüttet fte in eine Kafferode, 
in ber man ein StücF Butter fyat 3erger)en laffen. 3)a3U 
fügt man Sal3, Pfeffer, geriebene ZftusFatnuß, ben Zitronen« 
faft unb ben Bafym unb läßt alles gut f?etß werben, inbem 
bie KafferoHe \2 — ^5 Minuten tüchtig über bem 5euer ge» 
fdfüttelt wirb. 

80. Kartoffeln mit Änarft. 

8 A Kilogramm QuarF (weißer Käfe), \ £iter ZHilch, 
2 Kilogramm Kartoffeln, 70 (Stamm Ztlefy, 60 (ßramm 
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Seit (audj <5änfefdjmal3 ober 75 (5ramm Specf), 4 «Eßlöffel 
gmiebeltpfirfel, 30 (ßramrn Sali, \ prife Pfeffer. 

Die gemafdfenen Kartoffeln werben auf federn jeuer 
in vielem IDaffer gar gefodjt, abgegoffen unb abgebämpft, 
ausgefdfüttet, unb loä^renb man pe absieht unb in Sdieiben 
fdjneibet, tpirb bie Sauce in bem gefäuberten <Eopf bereitet. 
Der Käfe mirb mit ber Vflxldt langfam glatt ©errüfyrt. 3« 
bem Kochtopf fdjmort man bas 5ett mit ben Stoiebelroürfeln, 
bis biefe meid), aber nidft braun pnb; bas ZTTe^I fäüttet 
man fyn3U unb rü^rt es gar, bis es Heine Olafen wirft. 
Dann gießt man unter Hü^ren bie Käfemild} 3U, fal3t bie 
5auce unb lagt pe, 3uu>eilen umrülfrenb, bief fodjen, gibt 
bie Kartoffelfcfyeiben hinein, lägt auffodjen unb richtet an. 

(Blätter für DoIFsgefnnb^eitspflege.) 

81. EarfüflfcltJWö. 

Vt fiter ZHtldf, 2 (Celler Kartoffeln, 50 (ßramm 
Butter, 5al3. 

Zdan fdjält bie roljen Kartoffeln, fodjt pe in toenig 
EDaffer toeidi, fdjlägt pe burdf ein feines Sieb Ijeiß in einen 
Kochtopf, in bem man bie Butter fyat 3erget)en laffen, unb 
rüfyrt tüdjtig um. Darauf gießt man bie fodjenbe ZITild? 
unter forttoä^renbem Hü^ren auf bie Kartoffeln, nimmt pe 
00m 5euer unb rü^rt bas 2ftus, bis es fcfymmig auspety. 

82. Stajfattt£tumt& 

2 Citer Vflildt, 7* Kilogramm KaPamen, J päcfc^en 
DaniHin, 2 (Eigelb, Sucfer. 

TXian fdjält bie KaPanien unb fodjt pe in J 1 /* titer 
TXlxldt u>eid?, fdjlägt pe burdj ein ^aarpeb, feftt bas ZTCus 
mit Sucfer, Paniflin unb ber übrigen Zflxldt aufs 5euer unb 
lägt bas <San3e nodf V* Stunbe fodjen. Vot bem 2lnridften 
rüfyrt man bie (Eigelb ba3u>ifd?en. 

(£}ygten. Kodffcucfy oon €ltfe Starfcr nadj Dr. lafymann.) 

83. Srfilagtaftm mit HÜrnrcffMk 

V* Citer Sdjlagraljm, 2 — 3 €ßlöffel geriebener 2JTeer* 
rettid? ober bie Hälfte ZKeerrettidf unb tfpfelfdjnifcel. 
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Der Sdjlagrafjm toirb gefdjlagen unb 6er ZHeerrettid} 
darunter gerührt, ZHan gibt Um als Sauce, audj gefroren, 
3u Karpfen. 

8 A Citer 2HiIdj f 2 CCeHer Kartoffeln, 200 <5ramm 
Sdjtpeiserfäfe, 3 €ier, 60 (5ramm Butter, Sal$. 

Klan fdmeibet bie gefodjten Kartoffeln n>arm in Scr>eiben, 
legt biefe abu>ed?felnb mit bem geriebenen Käfe unb Butter in 
eine mit Butter gut ausgetriebene Auflauf form; obenauf müjfen 
Kartoffeln unb ButterjlücFdfen liegen. &un quirlt man bie 
<£ter mit ber RZildi, gibt Sali $x unb gießt bie 5IüfftgF ett über 
bie Kartoffeln. Das <5an$e baeft man \ Stixnbe im 33ratofen. 

(ragten. Xodibud) von (Elife Storfer naa> Dr. tafjmamt.) 

85. Sparaclpufrirtttß:. 

j Itter ZHildi, V» Kilogramm Spargel, 5 (Eßlöffel tfTeljl, 
6 €ier, 70 <5ramm Butter, 5al3. 

2TJan fdmeibet ben gen>afd?enen unb gefcfyälten Spargel 
in ^albftngerlange Stücfe. Dann perrüljrt man bie 3erlaffene 
Butter mit ben anberen gntaten, gibt bie ro^en SpargelftücFe 
barunter unb füllt bie 2Tfajfe in eine bejlricftene, mit geriebener 
Semmel betreute pubbingform. Diefer pubbtng mufj 
2 Stunben Fodjen unb roirb mit 3erlaffener Butter 3u Cifdi 
gegeben. (tagten. Kodjfrnd? oon (Eltfe StarFer naa> Dr. Satmtann.} 

86. (Semüfe-Ctcrftu^Bit 

J Citer Zmid?, 200 <5ramm IHe^l, 7 ©er, Sal3, 
Vi Heller übrig gebliebenes gefocfyes (ßemüfe (grüne €rbfen, 
BlumenfoI^I, Spinat 2c), Butter. 

2Tlan bringt bie ZHildj 3um Kodden, rittjrt fdmell bas 
ttlety hinein unb Foc^t ben (Eeig folange, bis er ftcrj pon 
ber KafferoOe Iöfl. Ztun nimmt man tfm. t>om 5euer, gibt 
bie €ier barunter unb bann bas fein gewiegte (ßemüfe. Von 
lefcterem rennet man 2 Cöffel auf \ Cöffel (Cetg. Ztad?bem 
alles gut unier einanber gemengt ifl, baeft man bason Fleine 
J\uo}en m feiger Butter. 

(Eftgien. Ko$lm$ von <glif e StarFer naaj Dr. Ca^mann.) 
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Butter tmir Wäfc. 



87. A. Buffer. 

3ebe Hausfrau rann fich ohne große ITCühe Butter in 
fleinen porttonen mit ber in jedem ffaushaltungsgefchäft 
fäuflidjcn <ßlas»23uttermafchine felBfr bereiten. 

ITCan fäuert liefen Haljm gut an, temperiert ihn in bem 
£utterglas burch ^ineinßellen in faltes IDaffer, im Sommer 
auf \3—\5° cldftus, im IDinter auf j5— \7° Celftus, unb 
quirlt ihn bann ununterbrochen folange, bis ftch bie Butter 
iu einen biefen Klumpen 3ufammenbaHt, n>orauf man fte 
herausnimmt, mit f altem IDaffer austoä'f d}t, bis feine milchige 
ilüfjtgfeit me^r herausquillt. Dann beftreut man fte mit 
feinem Sals unb fnetet fte mit in faltem IDaffer gut aus» 
gefpültem ^oyöffel porjtchttg burdf. 

b. m\t. 

88. Äuurft (tareifts* W*). 

5 Itter magere, faure, biete Ulilch, \ Citer tyifas IDaffer. 

T>ie biefe Ulilch roirb mit bem feigen IDaffer gebrüht 
(ein in bie 2ttifcr/ung gehaltenes (Thermometer muß 35° C 
jetgen, benn burch 3U heiße 23ehanb(ung roirb ber (Quarf 
hart unb bröcfelig). XTachbem IDaffer unb UTilch gehörig 
gemifcht ftnb, fcheibet fleh ber Käfe ab, ben man auf ein 
mit einem naffen tCudje belegtes Sieb legt, etroas befchroert 
unb abtropfen lägt. (Das W3£ ber Käaje von ^. r}eyl.) 

Quarf entfleht auch bei ber Zubereitung ber oerfchtebenen 
Wolfen (ftehe unter (ßetränfe). 
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89. Wtifttt Bär* mit Rafon unir Kümmrf. 

Vi Kilogramm (Quarr 1 , Vs £iter biefer, fü§er Haljm, 
3 (Stamm Kümmelfamen, 5 <5ramm 5alj. 

2Han roäfdjt ben Kümmel unb quirlt Um in roarmem 
Xüaffer etwas aus. <£in fletnes Sieb roirb mit einer Scheibe 
Quarf belegt, 2 «Eßlöffel Balmt roerben darüber gefüllt, 
Kümmel unb Sal3 darauf gefhreut; bann Fommt tpieber eine 
Sdiidtt Quarf unb fo fort, bis biefer oerbraudtf ijt Dann 
befdjtoert man ben Käfe etwas unb jiür3t irm nadj 2 bis 
3 Stauben um. (Das 218 <£ ber Kfid> von fjefl.) 

90. 3D*if|er Reiteftäfe. 

V* Kilogramm <ßuarf, 4 (Eßlöffel füger Harjm ober füge 
ZKild?, \ <6ramm Kümmelfamen, 5 (Sramm Salj. 

i)er (Quart" roirb burd? ein 4«^fteb gerieben, mit Harjm 
ober ZTTildj öZHinuten gefdjlagen, mit 5al$ unb ausgequollenem 
Kümmel permifdjt unb 3um Brot gereicht. 

(Das 21 33 <£ ber Kfid)e oon 6. J?eyl.) 

91. mafrnftär*. 

Vi £iter biefer, faurer Harmi, frifer/e Steffeln ober IDein* 
blätter, 60 (5ramm 5al3. 

2TIan gießt auf 2 (ßefäße, bie mit einem in 5al3maffer 
ausgeroaf dienen Cudje bebeeft pnb, \e l U titer Barmt. Ztadi 
\2 Stunben belegt man \ Scrjüffel mit einem reinen, in mit 
5 <5ramm 5al3 oerf efeten IPaffer ausgetoaf dienen tEudf, legt 
beibe Käfe aufeinanber hinein unb bebeeft fte mit einem 
(Teller. 2Tian roiebertjolt bas Umlegen in ein fauber in 
Sa^roaffer ausgetpaferjenes (Eud? täglidj, bis ber Käfe oben 
troefnet. Dann belegt man itm unten mit ge»afd?enen 
Srenneffelw ober IDeinblättern. 3« \2 Cagen i)t ber Käfe 
eßbar. (Das 218 C ber Küd?e von qtfl) 
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Darme Ba^frstfen* 

A. Äuflaufe im* 1Be$lJjreiJm 

92. KalpnauflÄttf L 

Vi Citer HttEjm, 8 <5ramm ZITety, {5 <5ramm guefer, 
5 ©er, DaniCle. 

2TIan oerrüfyre erjl bie ©gelb mit bem Sucfer eine V* 
Stunbe, tue 2ftef}l ba$tx f bann Hafym unb Panide nadj <ße« 
fd^macF unb rüfyre 3ulefet ben fteifen Schnee ba$u. Die Blaffe 
»irb V* Stunbe in einer 2luflaufform im Bratofen gebaefen. 

93. ÄafttnauflÄttf IL 

V* Citer Haljm, \50 <5ramm ZHefy, J20 (5ramm Surfer, 
180 <5 ramm Butter, \2 (Eigelb, ©u>ei§ von 6 (Eiern, für 
4 Pfg. <Drangenn>affer. 

©er Ha^m tsirb mit bem <§ucfer aufgefodft, bann rüfjrt 
man bas ZMcf^l mit bem (Drangentoaffer an, tut bas (San3e 
in ben fodjenben Haljm, rüljrt es, bis es biet" »irb unb pdf 
etwas anfefct, neunte es oom 5euer unb rüfjre bie falte 
Butter hinein. XDenn ber (Ceig abgefüllt ift, riu?re man 
bie ©gelb unb bas $u Schnee gefdflagene ©weiß ba3u unb 
baefe bas <5an3e \ Stunbe Iangfam in einer 2luflaufform. 

94. Äaftmauflauf III. 

\ Citer füßer Hatjm, V« titer faurer Haljm, 200 (Sramm 
femßes XDei3enmefyl, \0 €igelb, 200 <5ramm guefer, Danille. 

2Han feftt 8 A Citer fügen Haljm mit ber üanide 3um 
Kodden auf, rüfyrt inbeffen bas 2Pet3enmef}I in ben 23eft bes 
falten, füfcen Haljms, mifdft biefes unter fortoäljrenbem 
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Bühren 311 bem fodpnben Bahnt. Das <5a\\$e wivb, nach* 
bem es 3U jleifem Brei gefocht ijl, 3um 2lb fühlen in eine 
Schüffei getan. IDä^renb bie Zftaffe abführt, fchlägt man 
bie (Eigelb mit bem guefer unb bem fauren Bahnt 3U Schaum, 
mifdjt biefes mit ber abgefüllten 2TTajJe, gibt fdjnell ben 
fleifgefdjlagenen (Eierfdmee ba3U, füllt jte in eine mit 23utter 
ausgewichene 2luflaufform unb baeft jte bei gelinget Ijtfce 
a A 5tunbe. 

95. Äuf lauf iwn fau«m Raftm. 

V« Citer biefer, faurer Bahnt, ^0 (Bramm feinjles ZHehl, 
6 <Eter, 80 (Bramm feiner guefer, etwas Panitte, IDein 
unb Titrat. 

3nbem man ben Bahnt fdjaumig fchlägt, tut man bie 
(Eigelb, bas 2TJehl, ben guefer unb bie Paniöe unb sulefet 
ben fieifen (Eitoeißfchaum ba3U. IDenn ber Auflauf, nadjbem 
er fdjön tyügelb gebaefen tfi, aus bem ©fen fommt, tröpfelt 
man etwas mit &ndet permifchten IDein unb 2Irraf barüber, 
ober man fchlägt einige Cöffel fügen Bahnt mit guefer unb 
einem Cöffel 2lrraf fchaumig unb gibt bies als Sauce. 

(Kodjbuc^ für Kranfe von Dr. (D. Dornblütt?.) 

96. Äuflauf ium 3vät roniWt. 

\ Citer frifche Buttermilch, 3— 4 €ier, 75 (5ramm BTehl, 
3 — 4 geriebene bittere 2T7anbeln, Simt. 

Die Buttermilch nrirb nach unb nach mit ben (Eiern, 
bem BTehl unb <5emür3 Derquirlt. Die Blaffe tmrb in eine 
mit Butter ausgetriebene unb mit geriebener Semmel be« 
jlreute 5orm gefüllt unb 35 — ^0 IHinuten in einem h«§en 
0fen gebaefen. (Eingemachte preigelbeeren fehmeefen oor« 
3Üglich ba3u. 

97. Etfsauflauf. 

8 A Citer tflilch, \25 <5ramm guter Beis, \25 (ßramm 
guefer, 6 (Eier, 60 (Sramm Butter, Sitronenfchale ober 
Panitte. 

ZTTan focht ben Beis in ber Zftil&i t mit bem <3evoür$ 
halb gar; bann rührt man bie Butter, ben guefer unb bie 
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6 €igelb redjt fdjaumig unb gibt ben abgefüllten Heis ba3u, 
Sulefet ben Sdjnee ber (Eier. Ulan baeft ben Auflauf bei 
jiemlid? jtarfer ^ifee 7* Stunbe. 

98. 3lm*nftmr Auflauf. 

7* Kilogramm Quarf, 7* Citcr füger Ha^m, 50 (Stamm 
fllety, {25 (ßramm guefer, {00 (Stamm Sultaninroftnen, 
(0 €ier, 50 (ßramm <§Uronat. 

ZKan fdflägt ben Quarf burdj ein fjaarfteb, rüfyrt Hafyn, 
Weift, guefer, Hoßnen nnb €igelb darunter unb 3iefy 3ulefct 
ben Sd?nee ber JO €trrei§ leicfyt burd? bte ItTaffe. hierauf 
fallt man biefe in eine mit Butter befkierfene 2luflaufform 
t>on porjeflan unb baeft fte V* Stunbe im 0fen. 

(Jjygfen. 'Kod^bnäj von <EIife Starfer nad) Dr. Caljmann.) 

99. Ästeauflauf mit £rfi*furfair*. 

j Citer tflild?, 200 (ßramm Hets, 50 (ßramm Butter, 
50 (ßramm ZHanbeln, {25 (ßramm |$ucfer,6 <2ier, {SO (ßramm 
Sdfofolabe. 

TXlan foer/t ben Heis mit ber Zflildi unb Butter gan$. 
midi unb jteüt iEnt 3um €rfalten. 3n3ir>ifcf?en 3iefyt man 
tfTanbeln ab, wiegt fte, gibt 5udet, Heis unb bie <£tgelb, 
3ule%t ben <£ ierf dntee bar unter unb füllt ein Drittel von ber 
fftajfe in eine gut beflridjene 2luflaufform. Darauf ftreur 
man bie fjälfte ber geriebenen Sdfofolabe barüber unb füllt 
(orgfältig bas 3roeite Drittel Heis barauf, beflreut biefes mir 
^em Heft ber Sdjofolabe unb gibt 3um Schlug Heis obenauf. 
Der Auflauf toirb in mtttelrjeigem ®fen V* Stunbe gebaefen. 

(ftyaien. Xodibudi von (Eltfe Starfer naa> Dr. Cafjmann.) 

100. «risfiauf lauf. 

^7t ßter mild?, 250 (ßramm (ßrieg, \00 (ßramm 
Satter, (00 (ßramm guefer, \0 <Eier. 

TXlan fteflt bie 2Xl\ld\ aufs 5euer unb rüfyrt, wenn fte 
fodjt, ben (ßrieg fdjnefl hinein. Unter beßänbigem Hüf>ren 
lägt man iljn focfyen, bis ber Ceig fidj r>on bem (Eopfe löjt, 
unb fiellt t^n banad? 3um €rfalten. TXlan rüfyrt bie Butter 
flaumig, gibt Sucfer, (Eigelb unb ben (ßriegbrei, 3u(efct ben 
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<2terfdmee hinein. Die HTaffe toirb in eine gut bejlridjene 
2luflaufform getan unb V* Stunbe im (Dfen gebaefen. 

(Qygien. Kod)bnd) &on €ltfe Starfer naa> Dr. £alfmann.) 

101. Äuflmif iron Jfoirfraifi unfr Äjifslmu*. 

Vi Citer füßer Hafym, (0 Sunebäcfe, feines, mit H>ein 
geföntes Apfelmus, 2 €ier, 20 (Stamm guefer. 

Der Haljm n?irb mit ben gan3en €tern unb bem «guefer 
tüchtig oerrüfjrt unb fjiemad} über bie §m\ebäde gegojfen. 
Wenn biefe gut burdjtränft jtnb, legt man bie J^älfte baoon 
in eine 2Iuflaufform, fo baß ber Boben oolljtänbig ausgelegt 
iß. 2luf biefe Cage gtmebaef fhreidft man eine pngerbirfe 
£age Apfelmus, bebeeft bies mit bem Heft ber eingeweihten 
«gtoiebäcfe, gießt hierüber nodf einige Cöffel von bem voxbev 
perrü^rten Hafym unb baeft ben Auflauf fdjon hellgelb bei 
mäßiger fjifee, (Kod)bud) für Kranfe oon Dr. (D. Domblüt^.) 

102. £r$far*ti*r yiatkrottUifc 

Vi Citer ZMldi, 90 <6ramm ZHefy, 4 <£ier, guefer, gimt. 

3n ber ZHildj »erben bie <£ier mit bem 2ftef}t, guder 
unb gimt tüdftig gequirlt Dann gießt man bie ZRajfe in 
eine mit Butter befhridjene 21uflaufform unb baeft jte in 
mäßig »armem (Dfen. 

103. ^feufä&qtfer. 

J l /i Citer TXlildt, \2 gtmebaeff emmein, J25 (ßramm 
große Bojtnen, \25 (ßramm DTanbeln, 8 €ier, \00 (ßramm 
^urfer, 60 (ßramm Butter. 

2TIan fdmeibet bie «guriebacffemmeln in Scheiben unb 
legt jte in eine bejlridfene 2luflaufform, inbem man bie Ho« 
ftnen ba3»ifd?en jlreut. Dann jerquirlt man bie €ier mit 
Zfixldt, guefer unb grob gewiegten 2HanbeIn unb gießt jte 
über bie Semmeln. Obenauf legt man bie Butter in fleinen 
Stücfen unb baeft bie Speife V* Stunde in guter Ijifee. 

(fjyajen. Kodjbnd) von CElife Starfer nad) Dr. Caljmann.) 

104. Bpfrlrffeauflauf, 

2 Citer IHTildf, 250 (ßramm Beis, j Kilogramm äpfel, 
5 €ier, 60 (ßramm guefer unb gimt, 60 (ßramm Butter. 
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Der mit ber IKildj unb 23utter tpeieb. gefodfte Heis 
u>irb mit ben (Eiern burcb.gerüb.rt. Die in Scheiben gefdmitienen, 
gefdjälten Spfel permifdjt man mit <§ucfer unb ^i^itt. Qier* 
auf gibt man Heis unb Spfel lagentpeife in eine gut 
bejhidfene 2luflaufform, fo bafc obenauf Heis 3U liegen 
fommt. Diefen befprengt man mit 3erlaffener Butter unb 
batft ben 2lpfelrets 7* Stunbe im ©fen. 

(Qygten. Kodjbnd) oon (Eltfe Starfer naa> Dr. Saljmann.) 

105- Huf lauf tum Ute*- röer ItewmiWi. 

Die 53eesmild] (bie pon ber Kufy gleich, nad) bem Kalben 
3uerfl gewonnene ZHild?) wirb burd? Kochen eingebieft, in 
eine 33acFfd?üffel getan, bief mit gimt unb «guefer überfireut 
unb bann in einem gelinbe ermärmten 33acfofen fur3e geit 
gebaefen, bis jtcb, oben eine feße, bräunliche Qaut fefct. 

(Ein fefyr altes tanbgeridjt, tpelcb.es in nörblidjen Cänberu 
nodj fefer piel gegeffen u?irb, in Deutfdjlanb Ijeute aber nur 
tr>enig merjr befannt iji. 

106. &auvtv Kalimjtrub*!. 

Strubelteig: 250 (Stamm IHe^l, 2 (Eier, q.0 <5ramm 
Butter, IDaffer. 

ÄüHe: »/* faurer Habm, 20 <5ramm ZUelil, 

60 <5ramm Butter, 9 (Eier, 5al3. 

HIan madft auf bem 33acfbrett einen fefien (Eeig pon 
flle^l, c£tern, 33utter unb lOaffer unb fnetet benfelben gut 
&urdj. Dann beeft man ben (Eeig mit einem erwärmten 
(Contopfe 3U unb läßt ifm V» Stunde rufjen. Dann rüljrt 
man bie Butter flaumig, gibt (Eigelb, 2tle^l unb Hafym 
barunter, 3ulefct ben jteif gefdjlagenen (Eierfdmee unb 5al3» 
Von biefer 5üÜe breitet man je 2 (Eßlöffel oofl auf runbe 
platteten, bie man in ber (ßröjje eines (Cellers pon bem 
Strubelteig ausgerollt ffat, rollt biefe auf unb legt fle neben 
einanber in eine gut beftridjene 2luf laufform. Die übrig 
gebliebene 5üHe gießt man barüber unb lägt ben Strubel 
im 33acfofen baefen. 

(Qygten. Kodibud) oon (Eltfe Starfer nad) Dr. £at}mann.) 

mUd)>Sfetfen unb .©errdnfe. 4 
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107. Reisjlru&ri. 

Strubetteig: 250 <5ramm UTefjl, 2 €ier, $0 <5ramm 
Butter, IDaffer. 

5üfle: n 1 /« £iter 2ttild?, 250 <5ramm Heis, J00 <5ramm 
Butter, 8 (Eier, 5al3. 

2Xlan bereitet ben Strubelteig roie beim fauren Harjm» 
flrubel angegeben. 3n3»ifct?en rjat man ben Heis in ber 
Züildt it>eid? gefoer/t unb falt geftellt. ZXun rür^rt man bie 
Butter fdjaumig, gibt Heis unb (Eigelb, forote etwas Sal$ 
ba$\, 3ulefet 3ierjt man ben Sdmee ber 8 (Etroeiß leidjt 
burd? bie Zllaffe unb breitet von biefer je 2 (Eßlöffel ooll 
auf bie aus bem Strubelteidj bereiteten plätteten. Das 
»eitere roie beim fauren Bar/mjrrubel. 

(ffagien. Kodjlma? von (Eltfe Starter naa> Dr. £atjmann.) 

108. ÄuarftffnüreL 

Strubelteig: 250 (Stamm ZKel}!, 2 (Eier, ^0 <6ramm 
Butter, IDaffer. 

5üüe: V» Kilogramm Quarr 1 , 3 (Eier, 60 <6ramm 
Butter, 60 (Stamm t leine Hoftnen, 60 <5ramm «guder. 

Zubereitung bes Strubelteigs roie beim fauren Haf}m» 
jtrubel. Dann breitet man ein SEifcrjtud? über ben (Eifd}, 
flreut ZlHebJ, barüber unb 3terjt ben tCeig barauf gan3 bünn 
aus. rtun fprifet man 3erlaffene Butter barüber. gur 5üHe 
fernlägt man ben Quarr" burdf ein ^aarfteb, rürjrt bie anberen 
gutaten barunter, ftreut bas <5an3e über ben Strubelteidj 
unb rollt ben Strubel auf, inbem man bas (Euer* auf ber 
einen Seite rjod^ebr. Klan legt ben Strubel auf ein be* 
firidjeries Bledj, befrreid}t itm mit Butter unb (Eigelb unb 
baeft iBm langfam im ©fen. 

Wygien. Xodibud; von (Eltfe Starfer naa> Dr. Caljmamt.) 

109. ®rt*ßpui>irttt0. 

Vt €iter Zaildt, \50 <5ramm (Srieß, J50 (Stamm ^uitet f 
\0 (Eter, j50 <Sramm guefer, geriebene gitronenfdjale. 
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Die Zttxldi wirb mit bem (Brieg, ber Butter unb ber 
gitronenfcfyale auf bem 5cucr unter Hüfjren gefodft, bis 
\\&t bie ZHaffe oom (Eopfe löft. Dann perrüfyrt man bie 
Eigelb mit bem guefer unb mifdjt jte mit bem abgefüllten 
<5riefjteig. Stadlern man 3ulefet ben €ierfdmee ba3uge- 
rüffrt fjat, fülle man bas <5an3e in eine mit Butter beftridjene 
unb mit geriebener Semmel beftreute Pubbingform unb lägt 
es Sturiben im IPajferbab fodjen. 

110. Sditoammjmtiirmg. 

V* Citer ttlild?, {50 (ßramm JDetsenmefy, \25 (Stamm 
Butter, 9 125 <5ramm «guder, 6 Stüd bittere 2TJan« 

beln, auf Sucto verriebene gitronenfdjale. 

Butter, 2TZei?l unb 2TTildf u>erben auf bem Äeuer 3U 
einer fejlen ZITaffe perrüljrt, bis jtdj biejelbe pom (Eopfe 
ablöft. Dann läßt man (te erfalten. 3n3tpifdjen rüfyrt man 
bie 9 €igelb mit bem Suder fdjaumig, gibt ben Zitronen* 
3ucFer unb bie feingeljadten bitteren 2Tlanbeln ba3U unb 
»errüfyrt biefes nadf unb nadf mit ber abgefüllten ZHaffe. 
3fi alles glatt gerührt, gibt rrjan ben Reifen Schnee ber 
9 Eier barunter unb beenbet ben pubbing tpie (Briegpubbing. 
Kocfoeit 2 Stunden, 

111. j^rfittrariBt Xani>$roliirittg. 

\ Citer Zttildi, 6 Semmeln, 60 <5ramm Butter, \00 
<5ramm pumpernidel, 6 bittere 2ttanbeln, 2 (Eier, \00 <5ramm 
guder, gimt, Badpflaumen. 

ZTTan fdjneibet bie Semmeln in biefe Sdfeiben, permifdft 
bie Butter mit bem geriebenen Pumpernicfel unb ben ge* 
riebenen ZHanbeln unb beftreicb,t bamit bie Semmelfdjeiben. 
Diefe »erben in XDürfel gefdmitten, übet bie bie Ztlxidt, 
mit <§uder unb gtmt perrüfyrt, gegoffen tpirb. Halbem 
bie XDürfel in einer Stunbe u>eidj geworben, gibt man bie 
gefdjlagenen (Eier barüber unb füllt bie 2Tfaffe lagemr>eife 
mit ausgeweinten, toeieb, gefoetyen Badpjlaumen in eine gut 
bejhridjene, mit geriebener Semmel betreute pubbingform. 
Der pubbing tx>irb ( Stunbe im £>afferbab gefodjt. 

(%gien. Kod}bnd) von (Elife Starfer nadf Dr. Satymann.) 
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112. 3n$\vzxpvtobin&. 

jV* tttcr ZHild?, 3 abgeriebene unb in IDürfel ge-- 
fdmittene Semmeln, (80 (Sramm Butter, (80 (Stamm §ucfer, 
\0 <Eier, (25 (ßramm über3ucferter 3ngroer, in f leine 
IDürfel gefdmitten. 

Ulild?, Butter, <§ucfer unb Semmel roerben 3U feßer 
2Tiaffe geFodjt. 7Xad\ bem €rfalten tut man bie (Eigelb 
(ein3eln) unb ben 3«9«>^ &a3U/ mengt ben €ierfctmee barunter 
unb fodjt ben pubbing in einer mit Butter beftridfenen un& 
mit Semmel ausgejtreuten pubbingform 2 Stunben im 
XPafferbab. 

113, pubbing tum 3fair*tmutr*In. 

V* titer ZTltld?, 3 «ßlöffel Scr/lagrarjm, ( Cöffcl feines 
2TTefjl, \ Cöffel guefer, 3 €ier, gitronenfdtale, 5aben«ttubeln. 

Ztlan gibt in bie TXlildi ben guefer unb bie Zitronen« 
fdjale unb rodjt hiermit fooiel bejre 5aben--ZTubeln, bis bie 
ZHaffe gan3 jleif iß, bann rüfyrt man 2 — 3 <£glöffel biden 
Scrjlagrarjm barunter unb läjjt erFalten. Darauf rurfrt man 
bas ZTTetfl unb bie (Eigelb * hinein unb gibt 3ulefet ben jleif 
gefcrjlagenen €ierfdmee barunter. Der pubbing roirb 
\ — J 1 /* Stunbe im IDafferbab gefoer/t. 

(Kod?bnc$ für Kranfe von Dr. 0. DornMfitlf.) 

C. In trer ^famts (Btbei&tns*. 

114. Hrutg Ititfcet. 

3 A fiter mild?, 60 (Sramm ZKerjl, 2 €ier, 30 groiebäcfe, 
Sucfer. 

Die Smiebäde roerben in ber mit 217erjl unb <Eiern 
Derrüfyrten 2Xlxld\ eingeroeidjt. Darauf baeft man jte in 
Butter in ber Pfanne auf betben Seiten fdfön braun unb 
bejireut fte vor bem Seroieren mit guefer. 

115. QRtxkaditn. 

{*/% Citer ZTCilcrj, \25 (5ramm tfler/l, 8 «Eier, Butter, Sa^ 
UTan oerräljrt bas 2fter/l mit ben €iern unb gie§t bie 
ZKlild) langfam unter Hürden fyn3u, fal3t ben Zeig unb 
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läßt tfm \ Sfunbe rufytg flehen. Dann baeft man Kuchen 
in Butter in ber Pfanne auf beiben Seiten fdjön braun unb 
gibt jte mögltdjjl ljeiß 3U £ifd?. 

(fjygten. Kod>bnd? t>on <2Itfe Starter nad> Dr. Safnnann). 

116. ©sfratftene ©rteßftlöfle. 

J titer Zffilcf?, 250 (ßramm <5rie§, 4 <£ier, 50 (Bramm 
Butter, \00 (Sramm f leine Hojinen, 50 (Bramm <§ucfer. 

2T?an lägt bie Ztlildf mit ber Butter 3um Kodden fommen, 
rnfyrt bann ben (Srieg fdmeß hinein, gibt §udev unb Hofinen 
ba$u unb fodjt ben Brei unter fortrr>äfyrenbem Hüfjren, bis 
er ftd? r>on bem (Eopfe löfh ZTun fefet man iEm beifette, rüfyrt 
bie (Eier baran unb formt fladje, runbe Klöße, bie man in 
Butter auf beiden Sexten hellbraun bacFi. 

(£?ygien. "Kodjbud) von <£life Stattet naa> Dr. £afjmamt.) 

117. &2t0ftfimarrn- 

8 A titer ZTItld?, J25 (Bramm Hets, 3 €ier, 70 (Stamm 
Sultantnrojtnen, guefer, 3'imt, 5al3. 

Der in focfyenbem IDaffer blanchierte Heis trurb in ber 
TXixldi wit etwas Sal$ weidt gefod?t. Halbem er abgefüllt 
ift, oerrüfnrt man iEm mit ben 3 (Eigelb, 5 U ^^ (nadj (8e* 
fdjmacf), ben Bojtnen unb 3ulefet mit bem fteif gefdjlagenen 
<£ierfdmee unb baeft bie ZHaffe roie einen (Eierfudjen in "Buttev 
auf beiben Seiten fd?ön braun. 2Tfan fertuert iBm mit guefer 
unb Sxmt befrreut. 

118. f litten. 

\ titer Ztlxldt, etwas faurer Hafyit, 7* (Eaffe 3erlaffene 
Butter, ^ — 5 (Eier, für 5 Pfennig £}efe, guefer, ZTTusfatnug, 
5al3, JWety. 

Halbem man bie ZHtld) unb etwas fauren Hafym mit 
ber Butter, ben (Eiern, 5al3, ZHusfatnuß unb <§ucfer, fotr>ie 
etwas 7Xlel(\ 3U einem fämtgen Ceig 3ujammengequirlt fyat, 
fügt man bie fjefe basu unb (teilt ben Eeig an einen warmen 
<Drt 3um 2lufgerjen. Dann werben auf einer plinfenplatfe 
fcünne Kuchen gebaefen, bie man mit «guefer unb «§imt be* 
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(freut ober mit Konfitüren beffreidft, 3ufammenrolIt unb barouf 
feroiert. 

119. (Srfratftstt* Tßfxtmt mit ©bff. 

2 Citer 2TTiId?, für 20 Pfennig Semmeln, einige gefdjälte 
unb fein gefermittene Üpfel, 5 (Eier, 4 Cöffel guefer, etwas 
Butter. 

Die Semmet werben in \ x h Citer Vdildi geweidft, bie 
cfigelb in bem Heft ZITilcrj gequirlt. 3« lefetere tut man bie 
Spfel, ben «guefer, bie eingeweidjten unb fein 3errürjrten Semmeln 
unb 3ulefet ben gefd?Iagenen cEierfdmee, ftreidjt bie Pfanne 
mit Butter aus, tut bie 2TTaffe hinein, etwas Butter in Stücfdjm 
barauf unb Jbadi fte bei mäßiger fjifee eine Stunbe. 

Statt Äpfel fann man audf Pflaumen ober Ktrfdjen 
üerwenben. 

(Degetar. Koa)bua) von <E. Baiser.) 

120. Butfwm«rf|ftttdiBtt. 

\ Citer Buttermild?, TXlefyi, \ MTefferfpifee 2Tatron, Sa\^ 
gu ber Buttermild? wirb fooiel 2Tlerjl Derrüfyrt, bis es 
einen fteifen (Ceig gibt. Dann tut man bas Patron unb Sal3 
baran unb baeft oon ber IHaffe fleine Kuchen in Butter, 
welcr/e warm mit 5rud?tmus gegeffen werben. 

D. Sit 2£^mal$ Orfratftet«*. 
121. &tHnttb*Ut. 

V« Citer Ttl'tidt, 250 (Sramm ZTCeEjI, (25 <5ramm Butter, 
6 €ier, Sucfer, 5*™*, Sdmtalj. 

2TIer/I, tflüdi unb Butter werben auf bem 5euer abge* 
baefen. IDenn bie 2ftaffe etwas abgefüllt ijl, tut man bic 
<2ier ein3eln ba3u ; rüfyrt ben (Eeig mit etwas gtmt tüdiHg 
unb feftt biefen löffelweife in fodjenbes Sdjma^, worin man 
bie Schneebälle folange foer/en lägt, bis fte frofc ftnb. 
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122. KaftmpförftftBtt. 

V* £iter Habm, 2^0 (öramrn TXlefy, 6 <£ier, 250 <5ramm 
23utter, Dcmtlle, §uder f Sdimal$. 

TXlan perrüljre ben Bafym mit ber Butter, tue unter 
fortroäfyrenbem Hü^ren bie (Eigelb (eht3eln), ZHefyl, 5 U< ^^ 
unb PaniHe nadi unb nadj ba3u unb 3ulefet bas gefdjlagene 
€ia>e!§. Darauf baeft man Meine pförtd?en in fodjenbem 
5d?mal5. 
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Salt* Batfifpeifctt- 

123. (Emfarfter Üülrfipubbtng. 

\ Citer mildt, \2 Statt rote (ßelatine, gutfer, Vaniüe 
ober «girronenfaft. 

Die Zflildt roirb mit guefer, PaniHe ober gitronenfaft 
gefodjt, bie (ßelatine in lüaffer eingeroeidir, ausgebrüeft unb 
in ber Fodjenben Ztl'tidi perrüfyrt. Die 5Iüfftgfeit roirb, wenn 
fte in einer 5orm gut abgefüllt ijf, geftü^t itnb mit Vaniüe* 
ober Saftfauce ferotert. Statt füger 2TTtIct? fann man aud) 
Suttermildf nehmen. 

124. Kalter manfrelpubMng. 

7* Citer gefdjlagener Scr/Iagraljm, 6 <£ier, J25 (ßramm 
geriebene ZHanbeln, \5 Statt (ßelatine, Danille, <§ucfer. 

Die Eigelb roerben gefdjlagen, bie ZHanbeln, bie auf» 
gelöfte (ßelatine unb <§ucfer roie PaniHe nad) (ßefdjmacf ba3u« 
gerührt. Darauf gibt man ben gefdjlagenen Sdmee ber 
<2ier unb ben gefdjlagenen Sdjlagralmt ba3u, gießt bie Zttafte 
in eine 5orm unb jtür3t jte nad? völligem (Erfalten. 

125. Mmbtlittm?. 

\ l /t £iter ZtTild?, \25 <5ramm geriebene HTanbelu, 
barunter einige bittere, 8 — \2 (Eigelb, ^0 (ßramm Stärfe, 
Danifle ober «gitronenfaft. 

ZHan rüljre alles gut 3ufammen, fdjütte bie <£reme 
fdmett in eine Schale, rfifyre nodj eine #>eile, bis fte mdjt 
mer)r fyeifj ift, unb richte jte an. 

126. mufft-3rrufft-jßtlilaavaftm. 

V« ttter Sdjlagrarjm, 80 (ßramm geriebene Pfeffer* 
fudjen, 60 (ßramm geriebene 2ftanbeln, Jjafel« ober IDal' 
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nüffc, \ (Eßlöffel gitronen3ucFer, 2 «glöffcl DanitU^ucFer, 
60 (ßramm geriebene ScfyoFolabe, 35 (ßramm bunter gucFer. 

Die Hüffe ober 2TIanbeln werben mit Zitronen* unb 
Daniße3ucfer gemifdft. Darauf wirb eine (ßlasfdjale lagen* 
weife mit allem gefüllt; bicF gefdjlagener Sdflagraljm, 
pfefferFudjen, Sdflagrafym, Hüffe, Sdflagralmi, SdjoFolabe, 
obenauf Sdjlagraljm, ber mit buntem gucFer beflreut mirb. 
Die Speife muß 3 Stunben fielen, um burdi3U3ter?en. 

(Das 213 <£ ber Küaje von fy. %yl.) 

127. lliaftrotrotcrsm* mit TXt&rfozln. 

\ Citer ZYlildi (reidjlicfy), 8 (Eigelb, 8 geriebene 2TTafronen, 
(00 (ßramm «gucFer, 70 (ßramm gefdjälte, feingefyacFte 
ÄTanbeln, §xttonen\dtale, §imt 

Die ZHild? n>irb mit 30 (ßramm <§ucFer, «gitronenfdjale 
unb einem Stücfdjen 3\mt langfam 3um Kodden gebracht, 
bann nimmt man bie <5evovLt$e heraus, rürjrt bie ZTTafronen 
hinein unb lägt einige 2Tüinuten Fodjen. Darauf nimmt 
man bie Creme oom 5euer, rü^rt bie mit etoas Hlild? ge* 
fdrfagenen (Eigelb ljin3U unb lägt bas (ßan3e erFalten. Kur3 
cor bem 2lnridjten ©ermifdjt man bie Zllanbeln mit bem Heft 
Surfer, ffreut jte barüber unb gibt ber Creme mit einer 
glüfyenben Schaufel eine gelbe Färbung. 

128. Uttantel- tötz Buftmms. 

\ £iter ZTTilcr/, V* Citer Scr/lagrafym, ^25 (ßramm <§ucfer, 
(25 (ßramm ZTCanbeln ober J25 (ßramm £}afelnuß ober 
(20 (ßramm JDalnußFerne, 20 (ßramm 2lgar*2lgar, 6 Ei- 
gelb, DauiHe. 

UTan fcrjlägt ZTCild?, (Eigelb unb gucFer auf gelinbem 
Jeuer, bis bieZHaffe bief u>irb, Focr/en barf fie nidjt. Dann 
gießt man fie burd? ein fjaarffeb über bie gefdjälten unb 
mit PaniUe getrübten, feingeriebenen ZTCanbeln ober Hüffe 
(Qafelnüffe u>erben oor bem Heiben leidjt geröftet) in eine 
Sdjüffel 3um €rFalten. 3nswtfd}m roeidjt man ben 21gar« 
5Igar in Faltern IDaffer eine fyalbe Stunbe ein, Fodjt ifm 
bann langfam, bis er gan3 aufgelöft ifi, gießt itm ebenfalls 
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ourdj bas Sieb in bie Hitler? unb fdjlägt alles mit bem 
5d?neebefen gut burdjeinanber, bis bie Creme bief tDtrfc. 
Dann 3iefjt man ben gefcfylagenen Barjm leidft burefy, jteflt 
bie Creme J Stunbe auf €is unb flür$t fte erjl unmittelbar 
t>or bem <5ebraud?. 

(Qygten. Koa>bua? t>on (Elife StarFer nad) Dr. Sarrniann.) 

129. $4ila0raftmjrubbhtg. 

S A Citer ZHild?, Vi fiter Sdjlagralmi, 9 Blatt weifee 
(Selatine, \0O (Stamm Heine ScrfoFolabenttmrfel, guder, 
DaniIIe. 

Die Ztlildi rt>irb mit Panille unb ber aufgelöjlen <5elatiitc 
unter Umrühren ertfifet. Hadjbem bie UTaffe etroas erFaltet 
ift, gibt man ben Sdjlagrafym unb guefer nad? 65e\d\mad 
Bfin3u, rü^rt ftc mit ben Sd?ofolabemr>ürfeln bureft unb läßt 
ben pubbing Dofljtänbig erFalten. 

130. KaffMjruirfrhts. 

Vi fiter HaJjm, x /a Ctter Sd?lagrafym, 6 €igelb, 
^5 (ßramm guter Kaffee, 7 Vi Blatt (ßelatine, J00 (ßramm 
SucFer, DaniKe. 

Der Ijalbe Citer &at?m unrb~mit ber Daniöe langfam 
3um Kodjen gebracht; barauf »errüljrt man bie €igelb mit 
bem <5ucfer tüchtig, tut ben Fodjenben Hafym unb 2 fleine 
Caffen Kaffee, ber »on ben ^5 (ßramm $ubereitet ift, unter 
jtarFem Hüfyren fyn3u unb mifcrjt bie gut aufgelöfre (ßelatine 
barunter. 2TTan lägt nun ben pubbing in einer 5tur3form 
erFalten unb garniert ttm Fur3 x>ot bem 21nridjten mit bem 
Sdjlagrafym. 

131. TBLaßettxtmt in tlaffett. 

Vs £iter Halmt, Vi« £üer Sdjlagralmt, 20 (ßramm 
gebrannte gute Kaffeebohnen, \5 (ßramm «guefer, ein gan3es 
<£i, ein (Eigelb. 

Der Kaffee mug frifdf gebrannt fein ober roirb erfytfet 
unb 3erjiojjen, ^eig in ben Focbenben tfafmt geworfen, ber 
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fefl 3ugebecft roirb. IDenn ber Haljm falt geworben, wxtb 
et mit bem ganzen (Et unb bem (Eigelb üermifdjt, mit bem 
<3ucfer orbentlid? »erquirlt, unb biefe 2Tlifd?ung brdmal burd? 
ein feines Sieb gegoffen. Die ZTCifdmng gießt man bann 
in 2 fleine 2ttoffa - (Eaffen, unb fleöt biefe 3ur Hälfte ber 
Waffen in fodjenbes tüaffer, becFt ben Copf 3U unb läßt xfy\ 
an ber Seite bes 5euers 3ielm, bis bie Creme jleif ijl. Dann 
wixb fte geflutt unb mit Sdjlagrabm garniert. — 5ür 
\ perfon. (Die Kranfenfof* oon £J. QeyL) 

132. ®ti*f|flamttttrt 

J Citer mild?, \25 (5ramm (Briefc, 20—25 ZITanbeln, 
3—^ (Eier, J25 <5ramm «guefer, Vanille. 

Die TXlildi voxvb mit ben ZHanbeln, ber Dantlle unb bem 
Surfer 3um Kodjen gebracht, bann ber <5rie§ langfam hinein» 
gerührt, unb bas <5an3e unter beftänbigem Hül/ren bei 
mäßigem 5*uer (0 ZHinuten gefodjt, Dann fefct man ben 
£opf vom 5euer unb rüfyrt bie mit wenig falter IHild? »er= 
quirlten (Eigelb ba3u. ZTadfbem 3ule^t ber fteif gefdjlagene 
(Eierfcrmee barunter gemengt iji, tut man bie Zttafie in eine 
mit faltem XPaffer ausgefpülte 5orm, ftür3t jte nadj völligem 
Steiftoerben unb richtet ben Flammeri mit DaniHe ober 
Snidftfauce an. — Statt (ßriefj fann man aud? 2Tüonbamin 
ober Kartoffelftärfemeljl nehmen. 

133. Jlammeri tarnt &vtWmlpmgxBfa 

J 1 /* Citer TXlxldi, 200 (Stamm 23ud}n>ei3engrüfee, 
100 (Sramm guder, \ Zitrone, % <Eut>eifc. 

Die (Srüfce roirb einigemale mit faltem IDaffer abge* 
quirlt unb bann in ber fodjenben 2ftildj bid gefodjt, bie man 
Dörfer mit bem §udet ©errüfjrt, auf bem man bie «gitrone 
Qbgerieben fyat. Dom 5euer genommen vetmx\d\e man ben 
5rei leidjt mit bem Sdmee oom <Eiu>eiß unb fülle tfm in 
eine mit faltem lüaffer ausgefpülte 5orm. (Erfaltet, u>irb 
ber flammeri geftür3t unb mit einer 5rud?tfauce angerichtet. 

134. Mai\tmpvtob\n$. 

2 Citer Zttxldt, 200 (5ramm 2Ttai3ena, 8 (Eier, \ 25 (5ramm 
Sucfer, Danille ober «gitronenfdjale. 



Digitized by Google 



— 60 — 



<§u Cttcr Focfyenber ITttld? toirb bas mit V« titer 
F alter Zftild} ausgeruhte 2ITai3ena gegeben. Dann tut man 
guefer unb <6ett>ür3 nacrj (Sefdjmacf ba3u unb beenbigt ben 
pubbtng roie (Sriegflammeri. 

135- mUrfmsIs*. 

Vs titer Katyn, 60 (Sramm «guefer, V* fein abge* 
fdjälte gitrone, Vs titer ZtTabeira, V« «glöffel Sttronenfaft, 
3 Blatt roeige (Selatine. 

Hafym, Surfer unb gitronenfdjale roerben aufgeFodjt 
unb 311m <£r Falten gejieHt. Die (Selatine roirb geroafdjen, 
in 3 €glöffel roarmen XPaffer aufgelöß unb burdj ein Sieb 
3ur Hafjmmifdiung gerührt. Dann fdjmecft man mit 21Ta« 
beira unb «gitronenfaft ab unb lägt bie ZHajJe in einem 
(Sias 3U <5elee erjktrren. — 5ür \ perfon. 

(Die KranFenFof* von fj. r}eyt.) 

136. RuntpufrMng. 

j titer ZITild?, 8 €ier, \2 Blatt (Selatine, ein Fleines 
(Sias Hum, «guefer, Danifle. 

ZHan Fodjt bie 2T?ilcf? mit «guefer unb DaniHe auf, rüljrt 
bann bie (Eigelb (ein3eln) unb bie aufgelöjte (Belatine ba3u, 
lägt bie ZHaffe er Falten unb rübrt ^ann forgfälttg bas 311 
Sd?aum gefdjlagene (Eimeig barunter. ZTadjbem man ben 
23um ba3U gegeben, roirb bie tflaffe in eine 5orm getan unb 
nadj üöfligem €rFalten gefläzt. 

137. jgpeifle fcmt faur*m Kafyn mit Ärraft. 

V a ti^r faurer Haljm, l j% titer faure ZTCild?, ^ Blatt 
rote, 8 ISlait roeige (Selatine, 300 (Sramm <§ucfer, { iüein* 
glas 2lrraF. 

v Der HaEmi unb bie 2nild| "roerben mit <§ucfer |unb 
21rraF V« — 3 A Stunbe gefdjlagen. Dann gibt man unter 
beftänbigem Hürjren bie in roenig Focr/enbem XDaffer aufge« 
löjie (Selatine burd) ein Sieb ba3it. 2Tüan füllt bie ZTTaffe 
in eine 5orm unb ftür3t jte nad? DÖHigem Steifroerben. 
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138. müri\ttzm* mit »traft. 

\ £tter TXlildt, \30 (ßramm feiner guefer, \0 «Eigelb, 
75 (ßramm Butter, 20 (ßramm feines ZHefjl, abgeriebene 
Schale einer «gitrone. 

2ttan lägt bie Butter auf bem 5euer fc^me^en, per« 
rüfyrt fte mit bem Hlety, aber fo, bag biefes nidft gelb wirb, 
gießt nun unter forttoä^renbem 23üfjren bie 2Tftld}, bie (Eigelb, 
fcen guefer unb bie geriebene Sitronenfdjale ba3u, fdjlägt 
&ie 2T7ifdmug tudttig, bis jte beinahe fodjt — fodjen barf 
fie aber nidjt — , unb fdjüttet fte bann fd]neH in eine Sdjale, 
mifdjt ben 2lrraf barunter unb lägt bie Creme erfalten. 

139. H}ara0quhun:r£nu. 

8 A titer Haljm, \ 2 (Eier, \ 25 (ßramm Sucfer, j(7 53Iatt 
(ßelatine, ein IDeinglas 2Harasquino. 

Der Bafym a>irb mit bem guefer aufgefodjt, mit ben 
(Eigelb abgesogen unb mit ber aufgelöften (ßelatine permijcfyt. 
2lbgefuf}lt, permengt man bie Ztlajfe mit bem 2Tlarasqutno, 
$xefy ben ftetf gefdflagenen €itpeigfdmee burdj unb füllt bie 
Blaffe in eine falt ausgefpülte 5tur3form. 

140. 3rfttt|9Jifö*r Ämpufririnj. 

S A Citer Znild?, Vs £iter Scfylagra fym, ^25 (ßramm Heis, 
J00 (ßramm <§ucfer, eingemachte (Erbbeeren ober Slprifofen, 
Vanxüe. 

Ulan tPäfdjt ben Heis in f altem JDaffer, fodft tfpt in 
ber Ztlxidi mexdi, tut bie Hälfte bes guefers unb PaniHe Inn« 
ju. Dann lägt man ilm etwas erfalten unb richtet ilm als 
breifingerbreiten Hanb auf einer por3eüanplatte an. Wenn 
ber Heis gan3 falt getporben, ir>irb er mit ben 5rüd?ten per» 
$iert. 3n bie IHitte ber platte gibt man ben gefdjlagenen 
Haljm, 3U bem man ben Heß §udet unb Vanille gerührt Ijat. 

(EJygien. Kod?bud) von £ltfe Starfer nadj Dr. Safymann.) 

141. Sdttfftrtafcimiittng L 

\ ixtet Scfylagra^m, 375 (ßramm Scf?ofolabe, guefer, 
PaniHe. 
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Ztlan riüjrt alles gut 3ufammen, tut bie OTaffe in eine 
por3ellanform unb ftürst ben pubbing nactf pölligem (Erfalten. 

142. £dp&0lafc*putt>itt0 II. 

j Itter füger Ha^m, 300 (ßramm Sdjofolabe, guefer, 
Danille, ^ (Eigelb, \0 Blatt aufgelöjte (ßelatine. 

ZHan lägt ben Hafym mit ber Sdjofolabe langfam auf» 
fodjen, quirlt bie (Eigelb hinein, tut bie (5elatine fy^u, ©er« 
ru^rt alles gut unb gibt bie ZHaffe in eine falt ausgefpült« 
50ml, toorin man fie fteif werben lägt. 

143. Jrüdjte mit gefdilaacnm Kafim. 

Saure ausgefteinte Kirfd?en ober anbere paffenbe 5rüd?te 
legt man in eine tiefe (ßlasfdjüffel, (treut redjt oiel &udet 
unb &imt barüber unb legt ben mit guefer gefdjlageuen 
Scfylagrafym oben brauf. — Befonbers tDofflfdjmecfenb fmfc 
gute <£atfjarinen«pflaumen mit Scfylagraf?m bebeeft. 

144. Baftmfjmje mit 3frudit#tf22. 

\ Citer füger Hafmi, 6 (Eigelb, 3 (Eiioeig, \25 (ßramm 
Sucfer, ^ 2 Blatt aufgelöste (ßelatine, Fruchtgelee, PaniHe. 

ZTTan lägt bie Danitte in bem fügen Hal?m aussieben 
unb bringt biefen mit bem «guefer 3um Kodden, -mtfdjt tyn 
mit 6 fdjaumtg abgequirlten (Eigelb unb mit ber aufgelegen 
<5elatine. <Eta>as abgefüllt, 3tef)t man ben fieifen Schaum 
von 3 (Eiern barunter, füllt bie ZHaffe in eine ausgepinfelte 
Form, inbem man lagenroetfe Fruchtgelee ba3n>ifd?en gibt, 
unb lägt jte auf €is erjlarren. 

145. 2&ulfan{)mjs. 

^ Citer Haljm, (25 (ßramm groge Hojtnen, (25 (ßramm 
Korinthen, (25 (ßramm in Xüürfel gefdintttenes Zitronat, 
(5 (Eigelb, 12 €itoeig, 250 (ßramm guefer, 30 Blatt (ßelatine. 

Der Haljm toirb mit «guefer unb Vanille gefodjt. Dann 
quirle man bie (5 (Eigelb hinein, fdjütte bas gan3e burdj 
ein Sieb unb rüi)re es auf bem Feuer bis 3um Sämig* 
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»erben, mifdjt bie (ßelatine, Hofmen, Korinthen unb Sitxorxat 
00311, 5iet}t bie fteif gefcfylagenen \2 <£itpetg darunter unb 
füfle bas gan3e in eine 5orin. 

146. $>ti$ot\\*x 

V* titer ZHild?, V 4 *iter Sdjlagralfm, J 25 (5ramm Heis, 
JOO <5ramm gucfer, 5 23latt auf gelobe (Selatine, Panille. 

Der Beis roirb abgebrüht unb muß bann in gan$ n?enig 
IPaffer Ijod? quellen, bann gieße man bie ZTCilcrt mit ber 
Danifle ijeiß 3U unb fodje unter reenig Umrühren ben Heis 
gan3 langfam roeidj, bamit er nidft serfodjt. ibenn er tpeidj 
ift, tut man ben gucfer hinein unb fcrjütte ben Heis mit ber 
(Beiatme rermifcrjt in eine Sdjüffel $um 2lbfürjten. iängt 
er an, ftd} $u uerbicfen, fo mifd?t man ben gefcfylagenen 
Hatym barunter. Vox bem Stufen fjält man bie 5orm einen 
tfugenblicf in feiges IDaffer. 

147. ftm mit Mäktontn. 

\ Citer ZKild?, 60 <5ramm Heis, \2 bittere 2TüanbeIn, 
3 €it©eiß, 8 3erßoßene 2TTafronen, «gucfer, Panille, <§imt. 

ZTCan läßt bie 21TiIctj mit bem Heis, ben geriebenen 
ttlanbeln, Danille unb <§imt 3ufammen fodfen. 3ft bie ZTTaffe 
5u Creme gemorben, tut man jie in eine Scr/üffel. £Denn 
fie abgefüllt ift, legt man bie mit bem gefdjlagenen (Eitoeig 
gemifdjten HIafronen barauf. Kur3 r>or bem Seroieren färbt 
man ben Schaum mit einem (Eortenpfannbecfel hellbraun. 

148. Charlotte russe. 

r 1 l U Citer ScWagrafjm, V* Citer ZKild?, 4 €igelb, 6 Slatt 
aufgelöfte (Selatine, DaniHe, 70 (Sramm <§uder. 

Klan läßt bie PaniUe in ber Ztlildt aus3ieljen unb 
mifdje in biefe bie (Eigelb, ben Sucfer unb bie aufgelöfte 
ßelatine. €tfaltet, burdftiefyt man bie H7affe mit bem ge- 
fd?lagenen Haljm unb füllt fle in eine mit 23isfuits ausgelegte 
por3eIIanform. Der pubbing u>irb 3um €rfalten auf (Eis 
gefteüt. 
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149. Bpvifetfftttcwme. 

VaCiterSctolagrafjm, 20<Bramm2lgar«2lgar, 202(prifofen. 

ZHan löft ben 2lgar*2lgar in tDaffer auf, fhreidft bie 
Slprifofen burdj ein fjaarjteb unb fdjlägt ben Hafym 3U 
Scbaum. Dann mengt man alles leicht burdjeinanber, füllt 
bie ZTTaffe in eine Cremeform unb fteflt fte auf (Eis. 

(Qygicn. Kodjbudj oon (Eltfe Starfer nad) Dr. Saljmann.) 

150. dtttme imn fauwm Äaftm. 

V2 £iter faurer gefdflagener Sdjlagrarjm, 4 Blatt rote 
(ßelatine, 5 «Eßlöffel rPeißmeiu, J €jjlöffel 2lrraf, \75 (Bramm 
guefer, J €ßlöffel gitrone^uefer, \ €jjlöffel Panillesucfer. 

Die <5elatine wirb getoafdjen, in iDetfjtöein falt auf* 
gelöft unb burdj ein Sieb gegojfen; ber mit 2lrraf permifdjte 
Sucfer, foroie Zitronen» unb DaniHesucFer toerben ba$u« 
getan. Der Sdflagrafym mirb fdmefl unter bie ZTCaffe ge* 
3ogen, bie fofort in bie vorbereitete Sorm gefcfyüttet, auf 
<£is gebellt unb nad? pöfligem €rfalten gejltü^t wirb. 

(Das 21 33 £ ber Küdjc von fc). rjefl.) 

151. <&t#ütiUx Stete mit Jfriix^fen. 

^ £iter Ztlildi, 250 (öramm Heis, 3 2lpfelfuten ob« 
^ €ßlöffel eingemachte 5rüd?te, 75 (Bramm guefer. 

ZTCan fodjt ben Heis mit ber Zfiiidi gan3 tx>eidf, bod) 
fo, baß bie Körner fjeil bleiben. Dann rü^rt man ben 
SucFer barunter unb füllt ben Heis mit ben in Sa^eiben 
gefdmittenen 2lpfeljtnen ober ben eingemachten 5rüdjten in 
eine naggemacrjte por3ellanform. Ztadt völligem <2rfalten 
flür3t man bie Speife unb reierjt 5rudjtfauce ba3U. 

(ffagien. Koo>bud) von (Eltfe Starfer naa? Dr. laljmann.) 

152. fiaftentenfotg. 

7a £iter Sdilagrarjm, V« Kilogramm Haftamen, 
2\0 (Bramm Sudet, V» £iter XDaffer, t>aniße. 

Die Kajtanien fdjält man unb fodft fte meid}, bann 
fdflägt man fte nod? u>arm burdj ein feines ^aarpeb un& 
oermifdit jte mit 50 <5ramm guefer, ber tr>arm in Sei' 
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fjälfte bes IDaffers aufgelöft umrbe. Itlarx fügt Panitte 
tyn$u unb formt nußgroße Kugeln aus ber OTaffe, bie man 
bergartig auf eine platte legt Dann fodtf man \00 (5ramm 
«guefer mit bem Hefl IDaffer biet unb gießt i^n über bie 
Kajhmienfugeln. Den ftetfgefcr/lagenen Bafym permifdft man 
mit bem Heft Sucfer unb ettoas DaniHe unb garniert bamit 
bie platte. 

(^ygien. Ko(^bud> t>on <SHfe Starrer nad? Dr. Cafjmann.) 

153. (Sxttbztxzn mit fötfgnaftmm*. 

V* Cito 2TftIdi, V» Citer gefdjlagener Sctyagrafpn, 
V* Kilogramm (Erbbeeren, JO <5ramm fjoffmanns Spetfe« 
mety, 50 <5ramm guefer, 2 €igelb, 2 €ßlöffel Kognaf, 5al3. 

Speifemerjl, guefer, (Eigelb unb 5al3 roerben mit ber 
HTild? üerrüJfrt, im irbenen (Eopf unter Hürjren 3um Kodjen 
gebracht, bis bie ZHaffe bicF totrb. ZTadjbem bie Creme 
unter öfterem Hü^ren erfaltet, u>erben Sdjlagrarjm unb 
Kognaf genau barunter gemifcfyt; bie Creme trurb in einer 
<51asfdjale angerichtet, mit €rbbeeren belegt unb, auf €is ab» 
gefüllt, fermert. (Das 21 8 <£ ber Küaje von Qeyl.) 

154. Creme mousseline mit ßaftantett 

V« Citer gefdjlagener Sd^lagraljm, \25 (ßramm Kaftanien, 
2 Eßlöffel portroeht, 3Iatt (ßelatine, 80 <5ramm guefer, 
\ €ßlöffel Daniüe3ucFer. 

Die Kaftanien werben r>on ber erften Schale befreit, 
mit ber 3tx>etten Schale in iDaffer voeidi gefodft unb ab« 
otogen. ^0 (ßramm guefer unb ben falben portroein foer/t 
man auf, legt bie Kaftanien hinein, beftäubt fte mit DaniHe« 
3ucfer, begießt fte mit ber 5lüfjtgfeit unb läßt fte bei gan3 
gelinber Ijifee, 3ugebecFt, V» Stunbe 3iefjen / bann fyadt man 
fte gröblidf. Die abgetsafdjene unb aufgelöfte (ßelatine 
oermiferjt man mit bem Heft porttoein. Der Sdjlagraljm 
roirb mit bem Heft guefer unb ber Kaftanienmaffe genau 
gemif djt unb mit ber roarmen burd?geftebten (ßelatine fdjneü 
unb genau oerrü^rt. TXlan füllt bie 2TZaffe in eine (ßlas* 
fältle unb läßt fte erfalten. (Das 21 8 £ ber Käaje oon fjcyl.) 

tTliId?.SprtfeTi anb .ftetrAnfe. 5 
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155- QLxtmt tarn faum JÖUrf|. 

V« Citcr gejtonbene faure 2TftIcfy, unabgerafymt, ge= 
fiofjener Str>iebacF, ein (öläsdjen 21rraf ober Hum, ^0 (ßramm 
<§ucfer. 

J>ie faure 2TTiId}, 2lrraf ober &um unb toerben 
mit einem Sdjueebefen tüchtig untereinanber gefdjlagen. 
ZTÜan gibt ben geflogenen <3tr>iebacf mit beut gucfer Der* 
mifcrjt barüber. (Koc^&u^ für Kranfe uon Dr. <D. Dornblütlf.) 

156. Custard ((Bitxkalt). 

\ £iter ZKild?, J2 gcnt3e (Eier, J Stange Paniöe, 
«gutfer, 5al3. 

2)ie Panifle tx>trb mit gucfer fein gefroren, bie (Eier 
toerben tüchtig gefd?lagen, bie ZTCild? mit bem Daniu^ucfer 
unb etwas Sali tyn3ugetan. Vflan gießt bie (Eiermildj in 
eine ausgefpülte unb, nodj feucr/t, mit gucfer betreute 23ledf* 
form, ftettt biefe in einen Kochtopf mit fodienbem ZDaffer, 
bas aber nur bie fyalbe fjöfye ber iorm erreichen barf, unb 
lägt fo ben (Eierfäfe 8 /* Stunbe, nicty 3ugebecft, in bem 23rat- 
ofen fte^en. Pubbing gejliu^t, fo gießt man gebräunten, 

Reißen, etroas bicFlidjen gucfer barüber. 

157. &üfa mü^mttn mit tarfrfttttan*m 

3 /s £iter ZHildi, 20 (5ramm gucfer, 6 (Sramm Kartoffel« 
ober beliebiges Stärfe»2TTel}l, 2 (Eigelb, J Heine prife 5al3 unb 
6 bittere ZHanbeln ober V* Stange Danille ober 30 (ßramm 
Kafao ober V* Stttonenfdjale ober 2 (Eßlöffel ffiarasquino. 

V* Citer 2Tftld} unrb mit einer ber §uqaben f <§ucfer 
unb Sal3 erljifet, bas Störfe*2He^l mit bem €igelb unb bem 
Heft falter ITCildi ©errüfyrt unb unter fortgefefetem Hüljren 
mit ber 2THldf aufgefodjt, burdj ein Sieb gerührt unb bis 
3um €rfalten öfter umgerührt, bamit ftdj auf ber Sauce feine 
Qaut bilbet. 

5tatt (Eigelb fann man etoas Stärfe«2TTe^I meljr nehmen. 
«Eine Dermifdnutg ber fertigen Sauce mit 3 (Eßlöffel Schlag» 
rarjm ift 3U empfehlen. (Das 21 B € ber Ködje von Ej. Ejeyl.) 
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158. ©atttlferoms-Bomfo. 

Ys £iter ITCtld?, V* Citcr Scfylagraljm, {00 (ßramm gucfer, 
Parti He, 4 (Eigelb, 2 gan$c (Eier, 5 23latt n>eiße (ßelatine, 
3 Kilogramm (Eis, \ Kilogramm 5al3. 

Die iTtildf tt>irb mit \0 (ßramm «gucfer unb etwas Panille 
aufgefocfyt, bann läßt man fte 3 A Stunbe in einem irbenen 
£opf 3ugebecft 3iefyen. 2T7an gießt fle 3U ben mit 5 ucr * r 
oerfdjlagenen (Eigelb unb gan3en (Eiern, mifdjt bie aufgelöfte 
(ßelatine ba3U unb fcfylägt bie (Creme mit bem Sdmeebefen 
20 Minuten über bem ieuer ober im IDafferbabe, bod} fo, 
baß fie nidjt fodjt. 

2Wes wirb burdj ein J^aarpeb gerieben unb lauu>arm 
gerührt, bann mit bem Sd?lagrafym r>ermifd?t. UTan füllt 
oie ZHaffe in eine 5orm, legt ein Papier barüber, bre^t ben 
2)ecFel fe|i 3U unb fteflt bie 5orm ^ Stunben in (Eismifdjung. 
Por bem Stü^en taucht man bie 5orm in faltes Ü)afjer. 
Sur 4 perfonen. 

(Das 21 8 <£ ber Küa>e pon fj. $eyl.) 

159* 3vxribz fowt 2&riilagratym mtf terrrfiisfrstrott 

V* Citer ungefdflagener Scfylagrafmt, 2 33latt roeiße 
(ßelatine, J75 (Sramm «gucfer, J <6ramm Panille, 3 Kilo» 
gramm (Eis, J Kilogramm Sal3 — ober jiatt DaniHe — ^ (Eßlöffel 
Kaffee^traft — 4 (Eßlöffel 2lrraF ober Kognaf ober Zfiarasquino 
ober \ €ßlöffel Kirfd?rx>affer unb 40 (ßramm fleingef dmittene 
ttlafronen — 50 (ßramm geriebene pumpernicfel unb 2 (Eßlöffel 
DaniHe3UcFer — 50 (ßramm grob geroiegte, geröftete Bjafelnuß* 
ferne unb 2 €ßlöffel Panil^ucfer — 2 (Eßlöffel in 4 (Eßlöffel 

0* 
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IDaffer aufgelöfter Kafao unb \ €fcloffel Vaniüeiudex — 
J25 (5ramm <£rbbeer« ober fjimbeermarmelabe ober ehtge» 
machte gan3e €rbbeeren — ^25 (Stamm Tlnanaspntee ober 
eingemachte 21nanasroürf el — J 25 <5ramm gemifdfte Kompott* 
tfücfe. 

Die <5elatine roirb in toarmem tDaffer aufgelöft. Der 
Sdflagrafym roirb 3U fejtem Schnee gefdftagen, bann wirb er 
mit ben gefdjmacfgebenben gutaten, bem guefer unb ber 
burcr/geftebten (ßelatine oermifdft, in bie bereirftefyenbe 5orm 
gefüllt, mit roeigem papier überbeeft unb fafroerfdfloffen 
4 Stunben in flein gefdflagenes <£is unb 5al$ oergraben 
unb bas €is mit groben (Eücfjern fejt 3ugebecft. Beim 21n* 
richten troefnet man bie Sorm ab, taucht fte in faltes IDaffer 
unb {tüt^t fte. — Sur % perfonen. 

(Das 218<£ ber Küd?e oon £j. £?eyl.) 

160. »anttts-OH*. 

V* Citer OKI*, Vs titer füßer Babm, 4 (Eigelb, 75 <5ramm 
guefer, J <5ramm PaniHe, 3 Kilogramm (Eis, J Kilo* 
gramm Sal3. 

Die Panille roirb mit ber ZHildf unb bem Haljm rjeijj 
gefteKt. 3n einem irbenen (Eopf oon j 1 /« liter 3nrjalt oer» 
fernlägt man bie (Eigelb mit bem guefer, gießt bie Panifle« 
milch, ba3u unb fernlägt bie OTaffe auf bem 5euer ober im 
IDafferbabe 3U einer bicfflüfjtgen (Creme. Der Copf barf 
ritdjt 3U nab.e ans 5euer gefefct roerben, bamtt bie €ier nidft 
gerinnen ! HTan fernlägt bie Creme etioa 20 Minuten, reibt 
fte burcr> ein Sieb in eine (Eisbüdjfe unb lägt fte barin ge- 
frieren» 

Wxü man bas PaniHe«€is fdjroerer machen, fo oer« 
roenbet man Halmt fiatt UTilcn,, roünfcr/t man es luftiger, fo 
oermifdft man bie halbgefrorene ZHaffe mit Vs titer ge» 
fcfylagenem Haffm unb läßt fte bamit burdrfrteren. — $ür 
4 perfonen. (Das 21 8 <L ber Küa?e oon 3. Qeyl.) 

161. $iiiQmzbi>n-(Bi*. 

Wie DaniHe*<Eis, nur 80 (Stamm gute 5d?ofolabe in 
ber OTlcb. gelöfl. (Das 21B<£ ber Küa)e oon ^eyl.) 
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162. Kaffw-Cft*. 

Wie DaniHe«€is unb mit 80 <5ramm gebrannten ge- 
mahlenen Kaffeebohnen, bie \ Stmxbe in ber 2TTilch 3iehen 
muffen; lefctere wirb bann burchgefiebt. 

(Das 21 3 <£ ber Kiidje oon fj. £?eyl.) 

163. Hlati>attnenrxiiatett-©i0. 

J)ie Schalen von 2 2Ttonbarinen muffen J Stunbe mit 
Reißer Zttildt 3ieh*n, »erben fpäter entfernt unb bas €is 
tote Dantlle»<£is 3ubereitet. Ztur fügt man fiatt üaniHe \ 
löffei 2lrraf $11311. (Das 21 3 <£ ber Küa>e oon fj. §eyl.) 

164. Ittalafia-apt*- 

Wie Panifle-€is unter Jortlaffung ber Danifle. Die 
fertige Creme roirb mit 7* Citer ZTCalaga abgefdjmecft. 

(Das 21 3 £ ber Käaje t>on fj. Qeyl.) 

165. »uft- tftar ^iHaiictt-<5i». 

{25 <5ramm Hüffe ober abge$ogene pif!a3ien »erben 
mit gugabe oon einigen (Eßlöffeln TXlxld} geflogen ober burch 
bie Heibmafdjine gerieben, muffen V* 5tunbe mit ber übrigen 
21TiIch liefen, toerben mit \ Givoei%, bas mit rohen Kaffee« 
bohnen in \2 Stunben grün gefärbt rourbe, burchgefiebt unb 
toie PaniHe«<£is unter 5ortIaffung ber Vaniüe 3ubereitet. 

(Das 21 3 C ber Kfia?e oon Qeyl.) 

166. Ä*te-(£i*. 

gu bem fertigen DaniIIe«<2is mifcht man 60 (Sramm 
in 5al3»affer gefochten Heis; man fann auch noch V* Citer 
Sdjlagrahm barunter mifchen unb bie 5onn noch 3 Stunben 
gefrieren laffen. (Das 21 3 C ber Küa)e oon Qeyl.) 

167. Hw-<Bi*. 

Wie PaniHe«(£is; bie 2TTUch muß mit 8 (ßramm feinem 
Cee 3iehcn unb wirb oor bem 2lbrühren burch ein Sieb 
gegojfen. (Das 21 3 <£ ber Küa>e von Qeyl.) 
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168. Ißaraa^uino-CSt*. 

Diefelbe ZKaffe wie beim Danille«c2is unter Sortlaffung 
ber Panifle reirb abgerührt unb mit ZtTarasquino abgefdjmecft. 

(Das 21 23 € ber Küd?e t>on £J. Qeyl.) 

169. aft&temaftm-Cft«. 

Diefelbe HTaffe u>ie beim Vanilleeis unter 5ortlafJung 
ber Paniöe rotrb, nad?bem fte gefroren, mit \25 <5ramm 
puree von frifdjen IDalberbbeeren oermifdjt unb naefy 5 Vdu 
nuten, nochmals gefroren, in (Släfern gereicht. 

(Das 21 8 <£ ber Küdje uon $ejl.) 

170. »atttUs-(£te mtt (ftnlagtn. 

8 /s £iter fü§er HaEjm, 3 €igelb, ^ gan3es <£i, 60 (Brantm 
guefer, ^ «BrammDanitle, 30<5ramm Sultaninrofmen, 30<Sramm 
Flein gefdjnittenes §ittonat, \2 pißa3ien, \0 eingemachte 
(Slasfirfd?en, 50 <5ramm Hein gefdjnittene 2ttaFtonen, 
\ x h Eßlöffel ZtTarasquino, 3 Kilogramm Gis, \ Kilo* 
gramm Sal$. 

Das nadj obigem Hesept bereitete Panifle«€is roirb mit 
ben Hein gefdjnittenen, aufgequollenen Sultaninrojtnen, bem 
gitronat, ben in ^ Ceüe gefcfynittenen, abge$ogenen piflasten, 
ben abgetropften, burd^gefd?nittenen Kirfdfen unb ben 2TTa* 
fronen, alles mit ZlTarasquino mariniert, oermifdit unb nod} 

3 Stunben in ber 5orm gefroren. — 5ür 4 perfonen. 

(Das 21 8 £ ber Kfid?e con ^. fjeyl.) 

171. &iplüm*tm-3mribt. 

Ys Citer füger HaBjm, V* Citer Sdflagrafym, 5 (Eigelb, 
|25 (ßramm guefer, (00 (5ramm gargeFodfte, abgejogene 
Kaftonien ober Hüffe, {00 <5ramm Hein gefdjnittene Fanbierte 
ober eingemachte Jrüdite, ober (Eraubenrojinen, ober gitronat, 

4 €6Iöffel 2TTarasquino, 3 Kilo (Eis, \ Kilo Sali. 
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2>ie Kajtanien werben gerieben, bie Eigelb werben mit 
bem gucfer, bem Haimt unb ben Kajtanien über bem 5euer 
bitf gefdjlagen, fdmell burdf ein Sieb gejlrtdjen unb müffen 
bann in ber (gismafdjine Jjalb gefrieren; bann mifdjt man 
oorftd?tig ben Scfylagrafym unb bie mit Ztlarasquino ange» 
feudjteten 5rüdtfe ba3u unb lägt bas (Banse fertig frieren. — 
5ür 6 perfonen. (Das 21 8 € ber Küc^e oon £Jeyt.) 
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172. ©»nmtlrfi. 

2ttifch, roie fte von ber Kuh gewonnen ifi, wirb als 
Dollmilch be3eidmet; ihr barf nichts 3ugefefet uno nichts ent« 
nommen fein. <5ute Dollmilch ij! fcF^r nahrhaft unb fättigeno, 
unb erroärmt, als feiges <5etränf ebenfo angenehm, rote fte, 
falt getrunfen, erfrifdft. 

173. Bte0srmUdt. 

(Entrahmte Poflmilcrf nennt man ZTCagermilch. Sie iß 
weniger fättigenb unb nahrhaft tote DoHmilch, aber auch als 
<5etrcmf 3U empfehlen, befonbers bei (Entfettungskuren. 

174. 3\xüttntü^. 

Buttermilch ifi bie beim Derbuttern ber TXlildt ober bes 
Ha^ms nach 21usfd?eiben ber Butter gewonnene, weißliche 
ilüffigfett. Süße Buttermilch nimmt leicht einen wiberltd? 
bitteren (ßefchmaef an. Die faure Buttermilch ifl ein fefp 
beliebtes (Setrctnf, bas befonbers im Sommer angenehm 
burjllöfchenb unb füfylenb wirft. 

175. Sau« Httili^. 

Zfian gießt frifdje Dollmilch in einen por$eÜan ober Com 
topf, beeft benfelben mit einem (Euch ober Papier leicht 3U unb 
fefet ihn in einen gleichmäßig warmen Haum oon ungefähr 
J5°B. fjier bleibt bie Ztlildi 2—3 (Eage flehen, bis fte 
fejl roie <5elee geworben ifl. 2>ie X}aut auf ber ZTTilch fofl 
glatt unb etwas gelblich fein; ift biefelbe fd?on 3ufammett' 
gefchrumpft unb grau, fo ift bie Vflxldt 3« ölt unb fchmecFt 
nicht mehr fo gut. Unmittelbar oor bem (gebrauch fchlägt 
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man bie tTCtld} mitfamt bem Hafym tüchtig mit bem Sdmee« 
befen ober Quirl, fo ba§ jte biefflüfftg unb fcfyaumig wirb. 
Sie wirb bann in <5läfem fert>iert. 

(Qygien. Kodjbudf von <Eltfe Starrer naa> Dr. laljmann.) 

176. ®*ft*«itte Tau« Mütii. 

Diefe 2Tlildi wirb 3ubereitet r>on gefod)ter Doli« ober 
ZTTagermild?, bie man, nacfjbem fte im 3ugebecften Kochtopf 
abgefüllt ift, auf je \ £iter im Sommer mit ca. 3 ge» 
frrtdjenen (Eßlöffeln, im IDinter mit boppelt fo oiel pafteuri« 
fterter Sauermilch ober reinem Säurewecfer, in jeber mobemen 
ZHeierei erfyältlicb,, oerfefet unb bann in patentflafdjen bei 
J5— \8° C. \2—2% Stunben fielen läßt. — 21us ber fertigen 
faureh IHildj fann wieber neue ZTTüd} angefe&t werben. — 
Die auf biefe IDeife bereitete Sauermilch fjält fidj in patent» 
flafdfen mehrere (Lage unb ©erbient nadj ältlicher Slusfage 
bie weitejte Verbreitung als gefunbes, gut befömmltdjes 
DolfsnaBjrungsmtttel. 

177. Xa&tturtftm 

^V« titer TXliidt, \ tEeelöffel £abeffen3, in jeber 21po= 
tfjefe errjältlid). 

Die Itlild? wirb ungefocfyt mit bem £ab oermifdjt, bis 
auf 35 — ^0° <£. erwärmt unb nach bem <5erinnen burd? ein 
fauberes Seifjetud} gegoffen. 

178. Wtinnwtktn. 

x l% £iter 2Tftld?, Vs £iter JDeigwem ober 27Tabeira. 

Zltild? unb IDein werben langfam erwärmt unb, ge* 
rönnen, burd? ein fauberes ZHulIläppdjen gegoffen. — 5ür 
\ perfon. (Das 21&<Z bet Küa>e von geyl.) 

179. Jifrmretrowlftm 

\ txter Zttildi, \V% Eßlöffel «gitronenfaft, 5 (Sramm 
guefer. 

Die Znildj wirb mit bem gitronenfaft langfam erwärmt 
unb, wenn fte geronnen, burd) ein fauberes Seifyetudf gegoffen. 
IHan fann bie Wolfen bann perfügen. — Sür \ perfon. 

(Die Kranfenfojl von f?eyL) 
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180. MiWxmomtft. 

l A Citer mildt, Vi Citer Gaffer, V« «k* Weißwein, 
J25 (Stamm «gucfer, 3 (Eßlöffel gitronenfaft. 

Der «guefer nrirb in bem IDajfer aufgelöj! unb gefoerft; 
ZTCildf, gitronenfaft unb Weißwein wetzen ba3ugegoffen. 
Die Cimonabe nrirb aufgeFodft, bann burdf ein ausgefpültes 
Seiljetud? gegoffen unb falt gef!eü*t. — 5ür \ perfon. 1 

(Das 21 B <£ ber Küaje oon f>. Qeyl). 

181. K*fte. 

Diefes (ßetränf, n>eld)es burdf gufafe fogenannter Kefb 
forner 3m: ZTTildj gewonnen nrirb, ift ein fd}ti>ad? fäuerlidjes, 
angenehm fertmeefenbes, ferjr nafjrr/aftes (ßetränf, meines 
nadf är3tlidfer 2lusjage von Kranfen ausge3eidmet oertragen 
nrirb. Kefir iji im £JanbeI 3U fjaben. 

182. ßuntH0. 

Der Kumys ift eine burdj (ßärung t>eränberte Stuten* 
mild?. Sie nrirb fd?on lange in Bußlanb als biäteritaVs 
ZTaljrungsmittel genoffen unb ifl audf fdjon bei uns eingeführt. 

183. j^afmUdt. 

Die Sdtafmüdt 3eidmet jtdt burd? gelblid)«roeij|e iarbe 
aus. Sie Ijat fe^r Rolfen (ßerjalt an Äett unb €in>eiß unb 
nrirb in trielen (ßegenben gerne getrunfen. 

184. ütegenmildi. 

Die giegenmild} ift f a P reinweiß, etwas eigentümlich 
riedjenb unb fdjmecfenb, enthält aber reidjlidjer Jett unb 
(Eiweiß als Kulmtild}, unb wirb als guter (Erfafe für foId?e 
empfohlen. 

185. Grelmtlrfi. 

Die €felmild? ifl arm an (Eiweiß unb Jett, enthält 
aber »iel guefer unb bient baljer fdjon lange als €rfafe für 
bie ZHuttermildi 3ur Kinberernä^rung. 
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186. IDanrte m00ttaftmttij& 

Vi Citer ZTTild?, Scr/ale von Vi gifrone, j (Eigelb, 
3 «Eßlöffel Kognaf, JO (5ramm gucfer. 

Die ZHilcri roirb mit ber gitronenfcfjale ertoärml unb 
burd? ein Sieb gegojfen, mit bem «Eigelb, gucfer unb Kognaf 
über gelinoem 5euer [djaumig gefdjlagen, mo$u man ftd? 
eines gan3 Weinen Sdmeefcblägers ober eines Quirls bebient, 
unb fyeifc angerichtet. — 5ür \ perfon. 

(Die Kranfenfofi von f}. f?eyl.) 

187. Kalfe Kognaftmtli^. 

<5u J (Blas falter 2Tttld? gießt man J <51äsd?en Kognaf 
unb Irinft es falt. (Empfehlenswert für Habfahrer. 

188. 3tlUx*to*$tx mit ÄUrft. 

Vs Citer ZHilch, 8 /i« Site* Selterstraffer. 

ZKan gieße bie fochenbe Ztlildt in ein großes XDaffer« 
glas, »orin man 3M>or einen plbernen (Teelöffel geftellt hat. 
Das Selters toaff er roirb Dorfkhtig entforft unb unter Hürjren 
mit bem Cöffel 3ur 2TIilch gegoffen, bis bas (Setränf fdjaumig 
iß, bann läßt man es fofort trinfen. <5egen f}ujienrei3 3U 
empfehlen. — 5ür { perfon. (Die Kranfenfofl von ^eyl.) 

189. Butfermtlrfi mit £grujr. 

Miltes ^olfieinifdjes fjujlenmittel. 



TM 






In 


! 









8 A Citer Schlagrahm, Vi« Citer 2lrraf,3 (Eier, (25 ©ramm 
Sucfer. 

Die cEigelb fdflägt man mit bem gwcfer fdjaumig unb 
mifdjt ben 2lrraf ba3U. Das (Eiroeiß roirb 3U Schnee ge» 
fernlagen unb mit bem Schlagrahm t>ollftänbig unter bie 
(Eiermaffe ge3ogen, fo baß fie oollfommen gleichmäßig ijt; 
bann toirb ber punfeh in (Släfem angerichtet. — Sur 
4 perfonen. (Das 3<£ ber Küd}e von Qe?I.) 
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191. mütiipunftti I. 

\ Itter ZKildi, 2 Slawen Unat, Saft oon 8 uno 
Sdjale r»on 2 Zitronen, \ Kilogramm &\\det. 

TXian fefet ben 2Irraf mit guefer, Zitronen unb 2 Citer 
Reißern IDaffer aufs 5euer, gießt, fobalb es fodft, bie 21TiId? 
unter Umrühren fyrt3u unb gießt bas (5an3e burdf ein feines 
2ftuHtudj, fobalb es einmal aufgefodjt tft. ZTCan roieberfyolt 
bas Durdjgießen, bis bie 5lüfftgfeit gan3 flar ifl, füllt ben 
21Tild?punfdj in 5lafdjen unb läßt Hm erfalten. 

192. mnttifnn^ IL 

\ Citer ZTttld?, ^ Citer füßer Hafyn, 200 (Sramrn 
Sucfer, 5 Eigelb, \ Stange DaniEle, l /i Citer Hum ober 21rraf. 

Die DaniHe u>irb in ber TXlildt unter bejlänbigem Um« 
rühren ausgefodjt; bann gießt man bie ZHüdf burd? ein 
por3eflanpeb, gibt ben «guefer unb ben Haljm ba3U, läßt 
afles 3ufammen 3ix>eimal auffodjen, quirlt es mit ben (Eigelb 
ab, läßt es abfüllen unb permifdjt es bann mit bem Hum 
ober 21rraf. 

193. Mild* mit Ktfgttafc wttr Kräutern. 

\ titer 2Tlildf, 4— 5 Stiele mögltdjjl frifdjer Kräuter, 
((ElfYmian, 23oretfcfy, tattidi unb €jlragonfraut gemeinfdfaft« 
lid? ober jebes ei^eln), Kognaf. 

Die 2ftildj roirb einigemale orbentlidj unter fort« 
toä^renbem Umrühren mit ben Kräutern aufgefodjt, bann 
burdj ein fjaarfteb ober einen 33atiflftltrierbeutel gegoffen unb 
falt, loomöglidf auf <Eis, gebellt. 53eim Sertrieren gießt 
man in jebes <51as einen (Teelöffel Kognaf. 

194. Kafm* mit <ßi. 

Ys Citer Ztlxldt, \ gejiricr/ener €ßlöffel Kafao, 2 (Eigelb, 
j(5 <5ramm Sucfer. 

Der Kafao toirb mit einem (Eßlöffel Falter Jlüfftgfeit 
angerührt (fyoüänbifdjer Kafao in fyeißer 51ü(ftgfeit) unb mit 
ber gan3en 51ü(jigfeit ettoa 5 2ttinuten gefod|t. Die (Eigelb 
»erben mit guefer öerfdjlagen. Der fertige Kafao ba3U« 
gefügt unb angerichtet. — 5ür ^ perfon. 

(Die Kranfenfop von E>. fjeyl.) 
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195. j&tfjtfftolatre tum Kaltau 

Beidflidf V* tttcr tfftld?, J Ceelöffel Kafaopufoer, 
J prife ZTTe^I, [ Eigelb, l /t (Eeeiöffel Sucfer, etwas DaniHe. 

2Tfan rüfyrt bas Kafaopufoer, ZHefyl unb 3 u ^r mit 
Ys £iter falter Vflildt an, rü^rt biefe ZtTtfdtung in bte mit 
ber Paniße aufgefocrjte Vs Citer TXlildt, quirlt fte orbentlidj 
Bis $um Kodden, fdjlägt bie Sd?ofolabe mit einem (Eigelb, 
in 2 (Eßlöffel falte ZHildj gequirlt, über bem 5euer (gaumig 
unb trägt bas (ßetränf auf. — 5ür \ perfon. 

(Die KranfenFofJ von £?eyl.) 

196. £rft*rfurfato. 

tys Citer ITTUdi, <5ramm Scfyofolabe, j Eßlöffel 
IPaffer. 

Die Sdjofolabe tpirb 3erbrodjen unb mit einem Cöffel 
IPaffer im irbenen (Eopf »arm gefieflt, bis fie toeid? ijl, 
unb bann mit ber ZHild? unter Bühren aufgefodjt, nad? 
belieben mit einem (Eigelb oerfdjlagen. — 5ür { perfon 

(Die KranfenFofi von £j. f?eyl.) 

197. Ba^rftaffe SrfiofurfabE. 

V* Citer ZHüd?, ^0 (5ramm gute Sdjofolabe, 2 €ier. 

Die Scfyofolabe mug in ber Ztlildt ertt>eid?en unb ftdf 
oerteilen. Die €ier »erben in einem irbenen tEopf gefdflagen, 
Sdfofotabenmild? ba3u gegoffen unb mit einem Sdjneefdjläger 
bie ZHaffe über bem ieuer fdjaumig gefdjlagen unb angerichtet. 
5ür { perfon. (Die Kranfenfof* von Qeyl.) 
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Pcrlag v«n C »offen in Hamburg. 



Dien ftbotenordnung 

vom 7. Dc3ember J898 neb(t tfbänbernngen oom \\. (Dttobet \9o\ 
unb 2Jusfüffrungsgefefc oom 27. OTär3 ^899. UTit 2Jnlfang: *>©r- 
fc^riften för fren <8efcf?äft*berriefe *cr <0efiirtet><rtitiet$cr 
•mb £tettciu>cmtitt(cr oom 30. #prtl (902. 

(Eafajenformat. (Sebunben 80 Pf. 

Strafsenordnuncf 

com 7. 3uli 1902 unb Hebengefefce : Derorbnnng betr. £al?rra&< 
*erfe1?r, 9rof<£fent>erftl?r, Karren ^ anbei u. f. id. 

Cafajenformat. (Sebunben ^ IlTarf 20 pf. 

»offene 

f übrer durch den f riedbof zu 

Ohlsdorf 

entfjaltenb: <Stne Befdjreibung bes friebljofes. (Sin Hnnbgang 
auf bemfelben, mit Sefdjreibung ber Denf mfiler unb feltenen 
pfla^en. (Ein (Seneralplan mit €in3eidmung bes Hunb* 
ganges. Sämtlid?e (Tarife. Der3eia)nis größerer Familien- 
gräber. \\ gan3feitige 2Jbbilbungen. 

preis \ Xttavt. 

2In ber Qanb btefes fütjrers tji jebem (Belegenljeit geboten, bei 
Perfolg bes Sunbganges bie fdjönjien punfte nnb (BrabbenFmäler 
bes friebfyofes fennen 311 lernen. 

Liederbuch. 

gufammengejlellt von IHitgliebern bes 
Dereins „Polfsbrim" in Hamburg. 

(Eafdjenformat. (Sebunben 30 Pf. 

Diefes £ieberbua> i(t befonbers 3ur Benufcung i n Jamilienfreifen 
beftens 3n empfehlen. 
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Die Söhne des Hpoftels. 

*}ijiorifä>e Zloveüe aus Hamburgs früljeflcn (Tagen von 

auither curren. 

(Seljeftet \ IHarf 50 pf. 3n Seinenbanb 2 Klatt 25 pf. 

.... Wir empfehlen bas Sudj geiftig regfamen £efern. 

monatsblatt f. £>eutfd?e Citteratur, V. 3g., Qtft 6. 

.... Spraye unb Stil finb fauber gefeilt unb erinnern an 

UTeißer f reftag. Dwtfdjes ©emeinbeWatt, Canaba. 



Kreuz und Hmbofs. 

Homan ans ber (Segenroart oon 

«laltbcr CUlTcn. 

ßefyeftet 3 UTarF. (Bebunben ZTTarf. 

„Kreu3 unb 2lmbo§" t(t fein gemöljnlidjer Homan. Der Der- 
toffer fdjilbert ben tDerbegang eines moberncn (Theologen von ber 
Kinbffeit an. (Hin IDinbljaua) foialer (Sefinnung geljt bura> bas 
Sud?. 2Jber ftärfer nodj bridjt tferoor bie (Blut eines freien religiöfen 
Slaubens. Das Sudj 3eigt bie Kraft bes 00m Dogma befreiten 
Cfyrijtentums, bie XDeltanffaffung für bie gegenwärtige (Hpoaje 3n 
jeftalten. 



Bootbauers friedrieb. 

Xloveüe von 

Dr. 6. Noelthig. 

5eljeftet 3 UTarf. (ßebunben 4 ITCarf. 

Die HoueQe fpielt in einem größeren Dorfe an ber (flensburger 
röfjrbe in ber lanbfcfjaft Ingeln. Sie ift bas Kunftwerf eines 
einempßnbenben Dieters, bem es nidjt auf eine fenfationette 
jaublung, fonbern auf fünjtlerifa>en Aufbau unb äjtyetifd?e 
Dirfnng anfam. 
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Vcvla$ t>«n €. »oyfen in Hamburg* 



21nläßlta> ber „ungemeinen 2lus(*eü*ung für fyygienifdje mild?- 
oerforgmtg in Hamburg \$05" gelangen 3ur Ausgabe: ' 

Die JYIUcb 

uttft tfolf#0eftwM?ett. 

Dargeficat im Auftrage ber roiffenfa>aftlic$en Abteilung ber „2111* 
gemeinen tfusjteünng ffir ffygienif^e mifd^erforgung". 

ca. 30 Bog. gr. 8 °. OTit Dielen 2lbbilbungen. 



Gefetzlicbe Regelung des 
JMUcbverkebrs in Deutfchland 

iitrtef*"**** in bcn grSfitrctt beulen St&bUn 

von 

Dr* H- Rcitifcb 

Dorftanb bes d>emifd?en Unterfua^ungsamtes ber Stabt Altona. 

3 Bog. gr. 8*. 



GefcbicbtUcbes über die 
JMücbverforgung Ftemburcp 

oon 

Dr. f. Voigt* 

mit Dielen Hbbilbungen. - gr. 8°. r h 
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